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ABSTRAK 

P-enyelidikan fni bertujuan menjalankan kajian terhadap -kesan kepekatan garam dan 
tempoh perendaman ke atas kandungan proksimat dan mineral dalam telur itik 
masin. Telur segar direndam dalam larutan garam berbeza (0.2 g/ml dan 0.4 g/ml) 
untuk tempoh lima minggu, di mana komposisi proksimat dan mineral telur masin 
dianatisis pada setiap minggtt. Kandungan abu dan natrium menunjukkan 
peningkatan (p<0.05) mengikut tempoh bagi kepekatan dan komponen telur yang 
berlainan, manakala kandungan lembapan dan kalori menunjukkan penurunan 
sepanjang tempoh perendaman (p<0.05). SeJain itu, tren perubahan untuk protein, 
lernak dan karbohidrat dalam kedua-dua putih telur dan kuning telur menunjukkan 
peningkatan dan penurunan pada tempoh masa dan kepekatan garam tertentu, 
kecuali lemak putih telur dalam 0.2 glmllarutan garam yang rneningkat berterusan 
sepanjang tempoh perendaman. Pada keseluruhannya-, kandungan mineral dalam 
putih telur dan kuning telur bagi kedua-dua kepekatan meningkat sepanjang tempoh 
perendaman kecuali kalium kuning telur dan magnesium putih tetur. Kesimputannya, 
kepekatan gararn yang bertainan dan tempoh perendaman selama lima minggu tetah 
memberi kesan terhadap nilai pemakanan telur itik masin. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF BRINE CONCE-NT-RATiON IN -NUTRmONAL lIAL-UE {)F SALTED 
EGG 

The aim of the research is to study the effect of brine concentration and salting period 
on the proximate and mineral content of salted duck egg. Fresh eggs were salted in 
different brine concentrations (0.2 g/ml and 0.4 glml) for five weeks, in which the 
proximate and mineral .content {)f the -eggs were -analyzed weekly. Ash and sodium 
content in both egg components showed increments (p<O.05} during salting period at 
both brine concentrations. Whereas, moisture and calorie content were found 
decreased (p<0.05) within salting period. Besides that, protein, fat and carbohydrate 
content in both egg white and egg yolk exhibited- decreasing-and increasing trend at 
certain brine concentration and saltjng period, except fat content in egg white showed 
continuous increment at 0.2 glml brine. In general, mineral content in egg white and 
egg yolk at both brine concentrations increased during salting period except 
potassium in egg yolk and magnesium in egg white. In conclusion, different brine 
concentration and five weeks salting period did affect the nutritional value of salted 
duck egg. 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



151 KANDUNGAN 

-Halaman 

TAJUK 

PENGAKUAN ii 

PERAKUAN iii 

PENGHARGAAN iv 

ABSTRAK v 

ABSTRACT vi 

lSI KANDUNGAN vii 

SENARAIRAJAH x 

SENARAI JADUAL xi 

SENARAI SlNGKATAN xii 

SENARAI SIMBOl xiii 

SENARAI LAMPIRAN xiv 

BAB 1 PENDAHUlUAN 1 

BAS 2 ULASAN KEPUSTAKAAN 3 

2.1 Nilai Pemakanan Telur 3 

2.1.1 Faktor Mempengaruhi Nilai Pemakanan Telur 6 

2.2 Produk telur 8 

2.2.1 Telur Masin 8 

2.2.2 Balut 9 

2.2.3 Century Egg 9 

2.3 Komposisi Telur 10 

U 5 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



2.3.1 Cangkerang 

2.3.2 Membran Cangkerang 

2.3.3 Disk Genninal 

2.3.4 Albumen putih 

2.3.5 Chalaza 

2.3.6 Membran Kuning Telur (Membran Vltelin) 

2.3.7 Kuning Telur 

2.3.8 Ruang Udara 

2.4 Pengawetan 

2.4.1 Antimikrobial Semulajadi 

2.4.2 pengawalan Aktiviti Air 

BAB 3 BAHAN DAN KAEDAH 

3.1 Bahan 

3.2 Rekabenluk Eksperimen 

3.3 Penyediaan telur masin 

3.4 Analisis Proksimat 

3.4.1 Penentuan Kandungan Lembapan 

3.4.2 Penentuan Kandungan Protein 

3.4.3 P-enentuan Kandungan Lemak 

3.4.4 Penentuan Kandungan Abu 

3.4.5 Penentuan -Kandungan Karbohidrat 

3.5 Penentuan Kalon 

3.6 P-enentuan -Kandungan Mineral 

3.7 Analisis Statistik 

BAB 4 HASIL DAN PERBINCANGAN 

4.1 Kandungan Lembapan 

4.2 -Kandungan Protein 

10 

11 

12 

12 

12 

13 

13 

14 

14 

14 

15 

17 

17 

17 

17 

18 

18 

18 

20 

21 

21 

22 

22 

23 

25 

25 

27 

u· s 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



4.3 Kandungan Lemak 30 

4.4 Kandungan Abu 32 

-4.5 Kandungan Karbohidrat 34 

4.6 Kalori 36 

4.7 Mineral 37 

4.7.1 Natrium 37 

4.7.2 Kalium 40 

4.7.3 Magnesium 41 

4.7.4 Kalsium 43 

BAB 5 KESIMPULAN DAN CADANGAN 46 

5.1 Kesimpulan 46 

5.2 Cadangan 47 

RUJUKAN 48 

LAMPIRAN 52 

u s 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



SENARAIRAJAH 

No Rajah Halaman 

4.1 Kandungan Lembapan Putih Telur (%) lawan Minggu 24 

4.2 Kandungan Lembapan Kuning Telur (%) lawan Minggu 25 

4.3 Kandungan Protein Putih Telur (%) lawan Minggu 27 

4.4 Kancitmgan Protein Kuning T-elur (%) -Iawan Minggu 28 

4.5 Kandungan Lemak Putih Telur (%) lawan Minggu 31 

4.6 Kandungan lemak Kuning Telur (%) lawan Minggu 31 

4.7 Kandungan Abu Putih Telur (%) lawan Minggu 33 

4.8 Kandungan Abu Kuning Telur (%) lawan Minggu 33 

4.9 Kandungan Karbohidrat Putih Telur (%) lawan Minggu 35 

4.10 Kandungan Karbohidrat Kuning Telur (%) lawan Minggu 35 

4.11 Kandungan Kalori Putih Telur (kcal) lawan Minggu 37 

4.12 Kandungan K-alori Kuning Telur{kcal) lawan Minggu 37 

4.13 Kandungan Natrium Putih Telur (mg/100g) lawan Minggu 38 

4.14 Kandungan Natrium Kuning Telur (mg/100g) lawan Minggu 39 

4.15 Kandungan Kalium Putih Telur (mgJ100g) lawan Minggu 40 

4.16 Kandungan K-alium Kuning Telur (mg/100g) lawan Minggu 41 

4.17 Kandungan Magnesium Putih Telur (mg/100g) lawan Minggu 42 

4.18 Kandungan Magnesium Kuning Telur(mg/100g) lawan Minggu 42 

4.19 Kandungan Kalsium Putih Telur (mg/100g) lawan Minggu 43 

-4.20 K-andungan K-alsium Kuning Telur (mgl100g) lawan Minggu 44 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



SENARAI JADUAL 

No Jadual Halaman 

2.1 Komponen-komponen nutrien yang terdapat di dalam telur ayam, 3 

puyuh dan itik pada keseluruhannya. 

u s 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



MARDI 

AOAC 
K2S04 

CUS04 
H2S04 

H3B03 

NaOH 
AN OVA 
Hel 
NH3+ 
Na+ 

SENARAI SINGKATAN 

Malaysia -Agncultural Research and -Development 
Institute 
Association of Official Analysis Chemist 
Kalium sulfat 
Kuprum sulfat 
Asid sulfunk 
Asid bonk 
Natrium hidroksida 
Analysis of Variance 
Asid hidroklorik 
Ion ammonium 
Ion natrium 

u s 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



g 
mg 
ppm 
ml 
kg 
kcal 
% 
< 
> 
± 
N 

SENARAI 51MBOL 

gram 
milligram 
bahagian per juta 
milliliter 
kilogram 
kilokalori 
peratus 
kurang daripada 
lebih daripada 
tambah dan tolak dengan 
normaliti 

u 5 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



SENARAI LAMPI RAN 

No Lampiran Halaman 

A ANOVA Dua Hala Kandungan Lembapan 

52 

B ANOVA Dua Hala Kandungan Protein 53 

C ANOVA Dua Hala -Kandungan Lemak 54 

D ANOVA Dua Hala Kandungan Abu 55 

E ANOVA Dua Hala Kandungan Karbohidrat 56 

F ANOVA Dua Hala Kandungan Kalon 57 

G ANOVA Dua Hala Kandungan Natrium 58 

H ANOVA Dua Hala Kandungan Kalium 59 

ANOVA Dua Hala Kandungan Magnesium 60 

J ANOVA Dua Hala Kandungan Kalsium 61 

K -Ujian Turkey -Kandungan Lembapan 62 

L Ujian Turkey Kandungan Protein 64 

M Ujian Turkey Kandungan Lemak 66 

N Ujian Turkey Kandungan Abu 68 

0 Ujian Turkey Kandungan Karbohidrat 70 

P Ujian Turkey Kandungan Kalori 72 

Q Ujian Turkey Kandungan Natrium 74 

R Ujian Turkey Kandungan Kalium 76 

S Ujian Turkey -Kandungan Magnesium 78 

T Ujian Turkey Kandungan Kalsium 80 

U Keputusan Min Kandungan Lembapan, Protein, Lemak, Abu, 82 
Karbohidrat, Kalori, Natrium, Kalium, Magnesium dan Kalsium 

U 5 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



BAB 1 

PENDAHULUAN 

Perkataan 'telur' biasanya merujuk kepada telur ayam. Telur lain juga dimakan 

seperti telur itik, telur puyuh, telur angsa dan telur burung unta. Komposisi telur 

adalah hampir sam a iaitu mempunyai cangkerang, kuning telur, telur putih, membran 

cangkerang, membran vitelin dan chalaza. Telur telah menjadi satu bahan makanan 

yang murah dan kaya dengan protein. Oleh itu, pelbagai produk dan makanan 

melibatkan penggunaan telur. 

Pada masa sekarang, telur masin yang dibuat daripada kaedah rendam 

biasanya dibuat dalam skala yang kecil. Kaedah balut pula lebih terkenal dan 

terdapat dengan banyaknya di pasaran. Tempoh perendaman bagi telur masin untuk 

komersial dan individu biasanya 21-25 hari. (Samsudin et al. 1992). Tempoh 

perendaman pada minggu keempat dan kelima tidak menjadi tumpuan komersial. 

Oleh itu, kajian selama lima minggu tempoh perendaman telur dijalankan untuk 

melihat perubahan nilai nutrisi. Melalui perubahan nutrisi, ketidaksesuaian telur 

masin pad a tempoh perendaman minggu keempat dan minggu kelima untuk tujuan 

komersial dapat diketahui. 

Hipertensi atau darah tinggi merupakan di antara masalah kesihatan utama di 

kalangan golongan dewasa di pertengahan umur dan warga tua di Malaysia. Salah 

satu faktor yang menyebabkan hipertensi ialah pengambilan makanan yang terlalu 

masin.(Schnitzer, 2000). Telur masin mempunyai kandungan garam yang tinggi yang 

mungkin boleh menyebabkan hipertensi. Kandungan mineral dikaji terutamanya 
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Natrium. Natrium merupakan penyebab utama kemasinan telur masin kerana 

komponen utama garam yang digunakan terdiri daripada Natrium Klorida. Tempoh 

perendaman dan kepekatan larutan garam yang berlainan mungkin mempengaruhi 

kemasinan telur masin. 

T elur masin merupakan salah satu produk telur yang diawet dengan larutan 

garam lampau tepu. Industri makanan menggunakan larutan garam lampau tepu 

untuk membuat telur masin. Larutan garam yang tidak tepu dan sedikit tepu tidak 

digunakan untuk membuat telur masin. Tambahan pula, larutan garam tidak tepu 

mempunyai kos yang lebih rendah berbanding larutan garam lampau tepu. Oleh itu, 

kepekatan garam yang berbeza mungkin mempengaruhi nutrisi telur dan jangka 

hayat penyimpanan telur 

Penentuan nilai pemakanan telur masin adalah untuk mengetahui perubahan 

kandungan mineral dan kandungan proksimat di dalam telur masin pad a tahap 

perendaman telur itik pada kepekatan garam yang berlainan di samping pad a 

tempoh perendaman yang berlainan. 

Objektif utama kajian ini adalah untuk : 

1. Kesan tempoh perendaman ke atas kandungan proksimat dan mineral telur 

masin itik. 

2. Kesan kepekatan garam ke atas kandungan proksimat dan mineral telur 

masin itik. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Nilai Pemakanan Telur 

Telur merupakan sumber yang kaya dengan protein yang mempunyai nilai 

biologi yang tinggi. Kualiti protein telur selalunya menjadi rujukan untuk mengukur 

kualiti protein makanan lain. Telur juga merupakan sumber penting asid linoleik, asid 

oleik, besi, fosforus, mineral vitamin A, D, E, dan K dan vitamin larut air seperti 

vitamin B (Watson, 2002). Jadual 2.1 menunjukkan komponen-komponen nutrien 

dalam telur ayam, telur puyuh dan telur itik. 

Jadual 2.1: Komponen-komponen nutrien yang terdapat di dalam telur ayam, puyuh 
h dan itik pada keseluru annya. 

Nutrien Ayam Puyuh ltik 

Air(g) 75.33 74.0% 70.83 

Tenaga(kcal) 149 - 185 

Protein (g) 12.49 13.0% 12.81 

Lemak (g) 10.02 11.0% 13.77 

Abu (g) 0.94 1.0% 1.14 

Karbohidrat(g) 1.22 1.0% 1.45 

Galian (mg) 486.58 - 674.36 

VitaminB6(mg) 0.139 - 0.25 

Asid amino(g) 12.49 - 12.99 

Riboflavin(mg) 0.508 - 0.404 

Thiamin (mg) 0.062 - 0.156 

* JabatBn PerkhldmBtBn Ha/WBn Negen PerBk, Malaysia. 
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Telur menyumbangkan keunikan, keseimbangan nutrisi untuk seseorang 

pada semua tahap umur. SebeJum kemuncuJan makanan bayi, kuning telur yang 

masak menyediakan sumber tambahan penting besi untuk bayi. Telur 

menyumbangkan secara signifikan kepada nutrisi yang diper1ukan semasa awat 

pertumbuhan. Oengan itu, ia merupakan makanan yang sempurna untuk kanak-

kanak muda dan remaja (Stadelman & Cotterill, 1995). 

Protein bagi tetur mentah dan teJur separuh masak biasanya menyerap 

masuk ke dalam sistem peredaran darah dan boleh mengakibatkan antigenik 

terutamanya kepada bayi. Putih telur tidak sepatutnya diberikan sehingga bayi 

berumur lebih dari 12 bulan kerana bayi seJalunya memperkembang alergi kepada 

protein dalam putih tetur sebelum umur ini (Keegan, 2001). Oleh itu, sesetengah bayi 

mempunyai kesan aJergik kepada telur. 

Bayi yang baru dilahirkan tidak memerlukan makanan kaya dengan besi 

sehinggalah ia berumur enam bulan. Kuning telur yang diberikan kepada bayi 

mestiJah masak sepenuhnya dan menyingkirkan putih telur. Penyediaan telur di 

rumah boleh meninggalkan baki-baki telur putih yang cukup untuk menyebabkan 

kesan alergik, terutamanya bagi bayi yang mempunyai latar belakang genetik a\erglk. 

Oleh itu, kuning telur yang steril dan ditinkan mempunyai kecenderungan yang lebih 

rendah untuk menyebabkan alergik (Stadelman & Cotterill, 1995). 

Pengurangan pengambilan telur telah dicadangkan dalam usaha menurunkan 

kolesterol darah dan risiko penyakit jantung. Terdapat bukti yang mencadangkan 

bahawa kolesterol dietari adalah kurang berkaitan dengan risiko kardiovaskular 

berbanding dengan lemak tepu dietari. Kajian terhadap 49 orang dewasa yang 

berumur purata 56 tahun dengan 40% adalah perempuan, mendapati memakan 2 

telur sehari atau bijirin selama 6 rninggu menunjukkan pemakanan telur tidak 
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memberi kesan kepada jumlah kolesterol. Kesimpulan daripada kajian ini 

mengatakan pemakanan telur jangka pendek tidak menganggu fungsi endotelial 

seorang dewasa. Ini menyokong pandangan bahawa kolesterol dietari kurang 

mendatangkan masalah kardiovaskular berbanding dengan pandangan pada 

sebelumnya (Katz et al. 2003). 

Sementara kaya dengan kolesterol, telur juga kaya dalam asid lemak 

monotaktepu, asid lemak politaktepu, mikronutrien dan membekalkan sedikit jumlah 

lemak dan sedikit lemak tepu yang cukup berbanding dengan sumber protein haiwan. 

Telur merupakan sumber asid amino yang murah dan membekalkan asid lemak 

pertu. Telur juga membekalkan arginine, prekusor kepada oksida nitrik, di mana 

memainkan peranan dalam fungsi endotelial. Telur telah menjadi diet bagi orang di 

Amerika (Katz et aJ. 2003). 

Telur merupakan idea bagi makanan berfungsL Telur komersial mengandungi 

asid lemak poIitaktepu omega-6 atau n-6 tetapi merupakan sumber yang rendah bagi 

asid lemak politaktepu omega-3 atau n-3. Kedua-dua asid lemak politaktepu ini 

adalah penting dalam nutrisi manusia. Pereka telur tetah mengubah kandungan asid 

lemak politaktepu dalam telur. Kandungan nutrisi telur boIeh diubah berdasarkan diet 

burung. 

Telur omega-3 di mana telur ini kaya dengan asid lemak politaktepu omega-3. 

Asid lemak politaktepu omega-3 telah ditaporkan boleh mengurangkan kepekatan 

trigliserida plasma dan merendahkan tekanan darah sitolik dan diastolic di samping 

penggumpalan plattet. Dalam kebanyakan kajian, didapati tidak ada peningkatan 

dalam kolesterol plasma atau tahap trigliserida akibat pemakanan telur omega-3 

yang banyak. Terdapat kajian pada 20 tahun lepas yang mengatakan peningkatan 

kolesterol plasma boleh bertaku pada sesetengah orang yang memakan telur 
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samada terubahsuai atau pun tidak. Penemuan ini boleh dikatakan tidak konsisten 

(Surai & Sparks, 2001). 

2.1.1 Faktor Mempengaruhi Nilai Pemakanan Telur 

Terdapat banyak faktor yang secara langsung mempengaruhi kepekatan nutrien 

dalam telur. Ini termasuk umur, baka dan jenis ayam, perbezaan telur yang 

dihasilkan oleh individu ayam, pemberian makanan harian yang tetap, dan suhu 

persekitaran untuk ayam, syarat penyimpan telur dan masa penyimpanan, dan 

pemprosesan, penyediaan dan cara pemasakan (Stadelman & Cotteml, 1995). 

Saiz boleh mempengaruhi komposisi nutrien, dan bahagian pepejal di dalam 

telur. Perbezaan saiz adalah berdasarkan kepada baka dan jenis ayam di samping 

perbezaan antara individu. Umur ayam mempunyai lebih kesan kepada saiz telur di 

mana ayam rnenghasitkan telur yang lebih keeil pada permulaan kitaran penghasilan 

telur. Ketebalan cangkerang tetur, bentuk dan saiz keseluruhan telur, struktur elemen 

telur dan sistem liang telur adalah bertainan pada spesies burung yang berlainan. 

Walau bagaimana pun, struktur umum cangkerang telur adalah sama untuk semua 

jenis burung pada asasnya (Nys et al. 2004). 

Sahagian kuning telur cenderung lebih linggi dalam telur yang kecil 

berbanding dengan yang besar. Peningkatan saiz telur menyebabkan pengurangan 

amaun relatif kuning telur tetapi amaun jumlah sebenar meningkat. Pengendalian 

yang lebih cepat dan penyalutan cangkerang memberi pengekalan kelembapan yang 

lebih linggi dan kandungan pepejal yang lebih rendah (25% atau kurang). 
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Musim mempunyai kesan signifikan yng tinggi kepada natrium, kalsium dan 

kandungan klorin telur tetapi hanya mempunyai sedikit atau tiada kesan kepada 

kalium, fosforus dan kandungan protein. Umur burung menunjukkan kesan signifikan 

yang tinggi ke atas fosforus, klonn, dan kandungan protein, tetapi mempunyai kesan 

yang sedikit ke atas kalsium dan tiada kesan ke atas natrium dan kandungan kalium 

(Stadelman & Cotterill, 1995). 

Telah didapati bahawa komposisi nutrien tertentu boleh diubah dalam telur. 

Stadelman dan Pratt (1989) telah mempertimbang faktor seperti diet yang 

mempengaruhi komposisi nutrien telur ayam. Amaun vitamin larut lernak, sese.tengah 

vitamin B larut air, iodin, fluorin, manganas, dan asid lemak tidak tepu adalah 

dipengaruhi oleh manipulasi dietari (yamamoto, 1997). 

Bagi menghasilkan telur yang kaya dengan aski linolei", diet ayam perlu kaya 

dengan flaxseeds, linseeds dan minyaknya. Keputusan mendapati kuning telur yang 

kaya de093n asid linoleik juga mempunyai tahap asid docosahexaenoic iaitu DHA 

yang meningkat. Telur yang kaya dengan asid linoleik tidak dapat berfungsi dengan 

baik dalam tubuh manusia. Oleh ituy diet ayam yang kaya dengan flaxseeds, linseeds 

dan minyaknya ditambah dengan DHA yang terbentuk semasa percubaan dapat 

menarnbahkan lagi tahap 0-3 telur iaitu telur omega-3 (Surai & Sparks, 2001). 

Putih telur ayam merupakan penghalang tyrosinase cendawan. Dalam 

industri makanan, tyrosinase bertanggungjawab untuk reaksi pemerangan enzimatik 

dalam merosakkan buah-buahan semasa pengurusan lepas tuai dan pemprosesan. 

Kajian telah mendapati putih telur ayam sebagai penghalang kepada tyrosinase 

cendawan dan ini boleh menjadi bahan komersial dalam industri makanan, medikal 

dan kosmetik (U et al. 2006). 
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2.2 Produk telur 

2.2.1 Telur masin 

Telur masin ialah telur yang diawet dengan garam. Garam bertujuan meningkatkan 

citarasa dan daya ketahanan ketika penyimpanan. T elur itik biasanya digunakan 

untuk membuat telur masin. Telur masin sangat digemari dan disukai terutamanya 

kaum Cina. Pada masa sekarang, telur masin telah menjadi sebahagian daripada 

makanan semua kaum di Malaysia Sebahagian daripada telur masin. adalah diimport 

dari Negara Taiwan, China dan Thailand. Proses pengawetan telur masin adalah 

satu proses yang mudah, ringkas dan menguntungkan. Proses yang dilakukan tidak 

melibatkan peralatan yang mahal. Memandangkan kandungan zat pemakanannya 

tinggi, telur masin amatlah sesuai dijadikan sumber makanan berprotein. (Samsudin. 

et al. 1992). 

Telur masin perlu sentiasa disimpan pada suhu sejuk iaitu 5°C. Kajian 

mendapati telur masin dapat disimpan selama 2 bulan pada suhu tersebut. 

Penyimpanan untuk tempoh yang panjang memerlukan suhu simpanan yang rendah. 

Telur masin dijangka dapat disimpan dengan lebih lama dalam keadaan sejuk-beku 

(Samsudin., 1992). Kuning telur yang keras dan berwarna jingga menambahkan rasa. 

Kuning telur digunakan dalam produk kuih bulan di samping pelbagai bahan 

masakan (Tom, 1989). 

Kaedah rendam sesuai untuk pemprosesan telur masin untuk kegunaan 

sendiri. Kaedah salut pula sesuai untuk telur masin komersial. Kandungan garam di 

dalam telur masin dipengaruhi oleh saiz dan ketebalan cangkerang telur. Telur-telur 

yang direndam dan disalut dalam tempoh 25 hari adalah cukup masin dan diterima 

oleh ahli panel ujian rasa. Mutu telur masin dapat dikawal jika mutu telur itik yang 
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digunakan dapat dikawaL Pemprosesan telur masin dapat mengawet telur itik dan 

memanjangkan tempoh pasaran (Mohd. Mohid & Chuah, 1984). 

2.2.2 Balut 

Balut ialah telur itik yang dipersenyawakan yang. hampir dengan perkembangan 

em brio di dalamnya. T elur itu direbus sebelum dimakan. Balut dianggap sebagai 

makanan yang lazat di Asia terutamanya di Filipina, China, Kemboja dan Vietnam. 

Balut selalunya dimakan bersama-sama dengan minuman bir. 

Telur itik yang telah disenyawakan dibekalkan dengan haba. darlpada 

matahari dan disimpan dalam bakul untuk mengekalkan haba. Embrio didapati di 

dalam telur selepas sembilan hari. Embrio dapat diperhati selepas telur itu 

didedahkan kepada cahaya. Lapan hari kemudiannya, balut sudah boIeh direbus 

untuk dimakan. Bagi rakyat Filipina, balut yang sempurna ialah tujuh belas hari 

(Schroder, 2003). 

2.2.3 Century Egg 

Century egg ialah telur awet yang juga dikenali sebagai thousand-year-old-eggs.atau 

pidan. la adalah unik dari segi luaran, bau, tekstur dan rasa. Telur ini diawet selama 

satu bulan dan dikatakan lebih sedap pada seratus hari. Telur ayam dan telur burung 

yang lain boIeh digunakan untuk membuat centutyegg (Simsoons, 1991). 

Century egg dihasilkan daripada salutan campuran tanah liat, abu pinus, 

garam, limau dan soda selama beberapa bulan. Bahan yang mempunyai alkali yang 
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