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Abstrak: Dalam beberapa tahun kebelakangan ini, perisa salted egg semakin mendapat 

tempat dalam industri makanan moden. Pelbagai produk seperti ayam goreng, makanan 

ringan dan pastri telah memanfaatkan cita rasa unik telur masin yang masin, berlemak dan 

beraroma, sekali gus membuktikan potensinya sebagai bahan asas bernilai tambah dalam 

inovasi makanan. 

 

Modul Potensi Telur Masin: Dari Universiti kepada Komuniti disusun sebagai panduan asas 

penghasilan telur masin yang sistematik dan berkualiti. Kandungannya merangkumi pemilihan 

telur, kaedah pengasinan, kawalan mutu, pembungkusan serta aspek kebersihan dan 

keselamatan makanan. 

 

Selain itu, modul ini turut membincangkan latar belakang, proses formulasi, penilaian kualiti 

dan potensi aplikasi produk dengan penekanan kepada piawaian pengeluaran serta inovasi 

berterusan. Diharapkan modul ini dapat menjadi rujukan praktikal kepada pelajar dan komuniti 

dalam menghasilkan telur masin yang memenuhi kehendak pasaran semasa. 

 

Kata kunci: Produk, kualiti, pasaran, makanan, inovasi 
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modul latihan pembuatan telur masin ini dapat dihasilkan sebagai panduan 
yang praktikal dan mudah difahami untuk para usahawan, penternak, pelajar 
serta masyarakat umum yang berminat untuk menceburi bidang 
pemprosesan makanan berasaskan hasil ternakan. 
 

Telur masin bukan sahaja merupakan produk tradisional yang mempunyai 
nilai budaya dan warisan, malah kini menjadi satu daripada produk makanan 
bernilai tambah yang semakin mendapat perhatian dalam industri makanan. 
Teknik pemprosesan yang betul mampu menghasilkan telur masin berkualiti 
dengan rasa yang konsisten, jangka hayat yang lebih lama serta peluang 
perniagaan yang cerah. 

 
Modul ini mengandungi panduan asas serta langkah-langkah penting 

dalam penghasilan telur masin, termasuk pemilihan telur, kaedah 
pengasinan, kawalan kualiti, pembungkusan dan aspek kebersihan. Modul ini 
disusun dengan bahasa yang mudah difahami agar sesuai digunakan oleh 
pelbagai peringkat pengguna. 

 
Kami berharap modul ini dapat menjadi rujukan bermanfaat dalam 

meningkatkan ilmu, kemahiran serta keyakinan untuk menghasilkan telur 
masin yang berkualiti tinggi. Setinggi-tinggi penghargaan diucapkan kepada 
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merealisasikan penyediaan modul ini. 

 
Semoga usaha kecil ini memberikan nilai tambah kepada industri 
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manfaat kepada masyarakat secara keseluruhannya. 
 
 
Mohd Najib Razali 
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BAB 1 
LATAR BELAKANG MODUL 

  
 
1.1 Pengenalan 
 
Telur masin merupakan satu daripada makanan tradisional yang terkenal di 
rantau Asia, termasuk di Malaysia, China, Indonesia dan Thailand. Telur 
masin kebiasaannya dihasilkan daripada telur itik yang diawet menggunakan 
garam melalui pelbagai kaedah, antaranya rendaman di dalam larutan air 
garam (brine), penyalutan dengan campuran tanah liat dan garam atau 
penggunaan abu dan serbuk arang yang dicampurkan dengan garam (Rajah 
1.1) (Wang et al., 2024). 

 
 

Rajah 1.1: Pemprosesan Telur Masin (Wang et al., 2024) 
 
Proses pengawetan ini bertujuan memanjangkan jangka hayat telur di 

samping menghasilkan rasa yang lebih enak. Telur yang telah diawet 
lazimnya mempunyai tekstur kuning telur yang lebih likat, berminyak dan 
berperisa masin yang tersendiri. Secara umumnya, telur masin yang 
berkualiti tinggi seharusnya mempunyai rupa bentuk putih telur masin yang 
licin, segar, berwarna putih dan halus, manakala kuning telur masin pula 
menunjukkan warna oren kemerahan, bertekstur berminyak, berbutir halus 
(berpasir) serta kaya dengan nutrien. Rajah 1.2 menunjukkan sifat-sifat telur 
masin yang berkualiti tinggi. 
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BAB 2 
FUNGSI DAN KEPERLUAN BAHAN 

 
 
2.1    Jenis-jenis Bahan yang Digunakan 
 
Dalam penyediaan telur masin, bahan-bahan utama yang digunakan ialah 
telur itik, garam dan cuka. 
 
Jadual 2.1: Bahan-bahan Utama dalam Penghasilan Telur Itik serta Fungsinya 

 

Bahan Fungsi 

Telur Itik 

 
 

Saiz yang lebih besar dengan kandungan 
lemak yang tinggi dalam kuning telur 
berbanding dengan telur ayam (Info 
Pertanian Online, 2025). 

Garam Agen pengawet semula jadi yang 
menghalang proses pertumbuhan 
mikroorganisma dan memanjangkan 
jangka hayat telur. 

Cuka 

 

 

Digunakan dalam kaedah pemeraman 
kering (dry method) bagi membantu untuk 
membuka pori cangkerang telur, 
meningkatkan kadar resapan garam dan 
mempercepat proses pengasinan. 
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BAB 3 
KAEDAH PENGHASILAN TELUR MASIN 

 
 
3.1    Kaedah Tradisional 
 
Penghasilan telur masin secara tradisional melibatkan proses pengawetan 
telur itik dengan larutan garam untuk menghasilkan telur yang mempunyai 
rasa masin dan tekstur khas. Pertama sekali, telur itik segar yang tidak retak 
atau rosak dipilih dan dicuci bersih bagi menghilangkan kotoran serta bakteria 
pada permukaan cangkerang. Selepas itu, telur dikeringkan sebelum 
direndam di dalam larutan garam yang disediakan dengan mencampurkan 
garam kasar ke dalam air bersih; nisbah anggaran 1:4 (garam kepada air). 
Larutan ini dikacau sehingga garam larut sepenuhnya. Telur tersebut 
kemudian dimasukkan ke dalam larutan garam sehingga tenggelam 
sepenuhnya dan bekas ditutup dengan kain bersih untuk mengelakkan 
pencemaran.  
 

Proses pengawetan ini dijalankan selama tiga hingga empat minggu pada 
suhu bilik. Pada tempoh ini, garam akan meresap ke dalam telur dan 
mengawetkan isi telur tersebut. Setelah tempoh perendaman selesai, telur 
dikeluarkan daripada larutan, lantas dibasuh dengan air bersih dan 
dikeringkan menggunakan tuala bersih. Telur masin yang telah siap boleh 
disimpan dalam peti sejuk atau di tempat yang sejuk dan kering untuk 
kegunaan kemudian. Sepanjang proses ini, aspek kebersihan amat penting 
untuk memastikan telur yang dihasilkan selamat dan berkualiti. Selain mudah 
dilakukan dengan bahan dan peralatan yang ringkas, kaedah tradisional ini 
dapat menghasilkan telur masin yang memuaskan jika langkah-langkahnya 
diikuti dengan betul. 
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BAB 4 
PROSES PEMBUATAN DAN PENYIMPANAN  

TELUR MASIN 
 
 
4.1 Proses Pembersihan dan Pemilihan Telur 
 
Langkah awal dalam penghasilan telur masin melibatkan       dan pemilihan 
telur yang berkualiti. Telur yang digunakan, kebiasaannya telur itik, perlu 
dipastikan bersih daripada kotoran dan bebas daripada retakan yang akan 
mengakibatkan kebocoran larutan garam ke dalam telur secara tidak 
terkawal. Pembersihan dilakukan dengan mencuci permukaan kulit telur 
menggunakan air bersih atau larutan disinfektan ringan untuk menghilangkan 
kotoran seperti najis dan tanah. Langkah ini penting bagi mengelakkan 
pencemaran mikrobiologi semasa pemeraman. 
 

Pemilihan telur juga harus berdasarkan kriteria saiz yang seragam, 
cangkerang yang utuh serta berat yang sesuai. Telur yang rosak atau ringan 
biasanya menandakan kehilangan kandungan dalaman dan tidak sesuai 
untuk diproses. Pemeriksaan secara visual dan ujian rendaman (floating test) 
juga boleh digunakan bagi menilai kesegaran telur; telur yang tenggelam 
dianggap segar manakala yang terapung menandakan kemungkinan sudah 
rosak (Rajah 4.1). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Rajah 4.1: Ujian Rendaman untuk Menilai Kesegaran Telur 
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BAB 5 
KOS PENGURUSAN 

 
 
5.1    Panduan Pengiraan Kos Pemprosesan 
 
Bahagian ini mengandungi jadual dan penerangan bagi pengiraan kos bahan 
mentah, kos pembungkusan serta analisis keuntungan untuk dua senario: (A) 
pengusaha yang membeli telur, dan (B) pengusaha yang menternak itik 
sendiri. 

 
 

5.2    Kos Keseluruhan Bahan Mentah 
 

Jadual 5.1: Pengiraan Kos Keseluruhan Bahan Mentah 
 

Bahan Mentah Harga (RM) Unit Kos (RM) 

Telur Itik 1.00 100 100.00 

Garam halus 
(400 g) 

2.50 3 7.50 

Cuka (4 L) 10.00 1 10.00 

Jumlah  117.50 

 
Kos untuk sebiji telur = RM100.00100 = RM1.00 

Kos garam untuk sebiji telur = RM7.50100 = RM0.075 

Kos cuka untuk sebiji telur = RM10.00100 = RM0.10 
Jumlah: RM1.00 + RM0.075 + RM0.10 = RM1.175 ≈ RM1.18 
 
Kos bekas:  
20 unit × RM1.00 = RM20.00 (1 bekas memuatkan 5 biji)  
Kos bekas per biji = RM0.20 
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BAB 6 
KAWALAN MUTU DAN KESELAMATAN MAKANAN 

 
 
6.1    Piawaian Kualiti Telur Masin 
 
Piawaian kualiti telur masin merupakan satu daripada aspek penting dalam 
memastikan penerimaan pengguna serta keselamatan makanan. Antara ciri 
utama yang dinilai dalam piawaian kualiti ialah bentuk telur yang tidak retak 
atau pecah, warna kulit yang sekata serta kebersihan cangkerang daripada 
kotoran dan najis. Telur yang bersih daripada segala kotoran dan bahan asing 
menunjukkan amalan pengendalian yang baik dan pemprosesan yang 
mematuhi amalan kebersihan makanan. Hal ini penting kerana jika kulit telur 
tidak berada pada tahap kebersihan yang baik semasa proses pengasinan, 
boleh berlaku pencemaran luaran yang dapat menyumbang kepada 
pertumbuhan bakteria seperti Escherichia coli dan Staphylococcus spp. 
lantas menjejaskan keselamatan dan kualiti akhir produk (Vindriati et al., 
2025). 
 

Selain itu, kualiti telur masin turut bergantung pada ciri-ciri fizikal dan kimia 
seperti tekstur putih telur yang lembut dan kenyal serta kuning telur yang 
berpasir dan berminyak. Aroma yang menyenangkan juga merupakan 
piawaian kualiti bagi telur masin. Kajian yang dilakukan oleh Li et al. (2022) 
menyatakan bahawa ciri-ciri ini diperoleh melalui penyerapan garam ke 
dalam telur melalui liang-liang pori yang terdapat pada kulit telur melalui 
proses osmosis. Semasa proses tersebut berlaku, terdapat perubahan pada 
struktur protein yang menyumbang pada tekstur kenyal putih telur dan 
penghasilan kuning telur berpasir. Kajian ini juga menyatakan bahawa 
kaedah pengawetan tradisional boleh menyebabkan kandungan garam yang 
tinggi di dalam telur masin yang boleh menimbulkan masalah kesihatan jika 
diambil secara kerap. 

 
 

6.2    Kualiti Telur Masin (Tekstur, Rasa dan Warna) 
 
Kualiti dalaman telur masin merujuk pada ciri-ciri fizikal pada bahagian dalam 
telur, khususnya kuning dan putih telur, yang menentukan tahap penerimaan 
pengguna terhadap produk. Antara aspek utama yang dinilai ialah tekstur 
kuning telur yang berpasir dan tidak terlalu keras, warna kuning telur yang 
cerah keemasan, rasa masin yang seimbang dan juga aroma yang tidak 
hanyir. Proses pengasinan yang berlaku membolehkan air dari dalam telur 
keluar melalui osmosis, manakala ion garam masuk lalu menyebabkan 
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BAB 7 
INOVASI DAN POTENSI PENGKOMERSIALAN 

 
 
 7.1    Inovasi dalam Pembuatan Telur Masin 
 
Inovasi dalam pembuatan telur masin kini menjadi fokus utama untuk 
meningkatkan nilai tambah produk tradisional ini. Satu daripada pendekatan 
inovatif yang diperkenalkan ialah penghasilan telur masin rendah natrium, 
bertujuan mengurangkan risiko kesihatan berkaitan pengambilan garam 
berlebihan, terutamanya penyakit hipertensi. Inovasi ini menggunakan 
campuran garam pengganti seperti kalium klorida (KCl) atau magnesium 
klorida (MgCl₂) dalam nisbah tertentu untuk mengekalkan rasa masin tanpa 
menjejaskan kualiti sensori (Setyaji & Monica, 2023). 
 

Selain itu, prarawatan menggunakan cuka dalam kaedah kering juga 
dianggap sebagai satu inovasi. Cuka bertindak dengan membantu 
penyingkiran kutikel pada kulit telur, lantas meningkatkan kadar resapan 
garam dalam tempoh yang lebih singkat. Penggunaan bekas penyimpanan 
berbeza seperti bekas gelap juga diuji sebagai kaedah inovatif untuk 
mengekalkan kualiti fizikal dan kimia telur sepanjang pemeraman. 

 
Dari sudut teknologi pemprosesan, penghasilan telur masin dalam bentuk 

serbuk melalui teknik spray drying atau freeze drying juga sudah 
berkembang. Inovasi ini membolehkan jangka hayat produk dilanjutkan, 
produk lebih mudah digunakan dalam industri makanan dan memudahkan 
eksport. 
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