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Kurnialin Sugianto (NRP 6103012106) dan Siti Kaniawati (NRP 

6103012118). Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Telur Asin 

“SALTY OVO” dengan Kapasitas Produksi 20 Kg per 10 Hari. 

Di bawah bimbingan: 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

ABSTRAK 

Telur merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi tinggi 

(sebagai sumber protein hewani), rasa dan aroma yang lezat, mudah 

diperoleh, serta dapat diolah menjadi berbagai macam produk makanan. 

Telur itik merupakan salah satu jenis telur yang banyak dikonsumsi. Akan 

tetapi, salah satu kendala yang paling sering dijumpai adalah umur simpan 

telur itik yang relatif singkat. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk 

mempertahankan kualitas, memperpanjang umur simpan, dan meningkatkan 

nilai ekonomisnya adalah dengan mengolah telur itik segar menjadi telur 

asin (melalui proses penggaraman). Penggaraman telur itik dapat 

memperpanjang umur simpannya serta menghilangkan bau amis dan 
menciptakan rasa yang khas. Telur asin “SALTY OVO” dipasarkan di kota 

Surabaya dengan kapasitas produksi 20 kg/10 hari. Telur asin yang 

dipasarkan dikemas menggunakan kemasan karton berbentuk segi lima; 

setiap kemasan berisi 3 butir telur asin. Usaha didirikan di rumah di Jl. 

Sutorejo Prima Indah PU-19/17, Surabaya, Jawa Timur. Usaha ini 

menempati bagian dapur rumah dengan total luas bangunan 25 m2. Usaha 

ini berbentuk perorangan. Proses dan distribusi dilakukan sendiri oleh 

pemilik usaha selama empat jam pada hari pertama untuk melakukan 

penimbangan, sortasi, pengamplasan, pencucian, dan pemeraman telur, 

sedangkan pada hari ke-10 selama tujuh jam untuk melakukan perebusan 

dan pengemasan telur asin serta pembuatan telur asin untuk batch 
selanjutnya (penimbangan, sortasi, pengamplasan, pencucian, dan 

pemeraman telur). Pemasaran dilakukan melalui media sosial dengan 

mencantumkan harga dan foto produk serta nomor yang dapat dihubungi. 

Usaha “SALTY OVO” berdasarkan realisasi yang telah dilakukan selama 

satu bulan serta evaluasi yang telah dilakukan terhadap pelaksanaan dan 

kendala-kendalanya, berprospek untuk dilanjutkan dan dikembangkan. 

 

Kata kunci: telur asin, produksi, pemasaran, analisa faktor teknis dan 

ekonomi. 



 

 

 

Kurnialin Sugianto (NRP 6103012106) and Siti Kaniawati (NRP 

6103012118). The Planning of “SALTY OVO” Salted Egg Food 

Processing Unit with Capacity 20 Kg per 10 Days. 

Advisory Committee: 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

ABSTRACT 

Egg is a food that has a high nutritional value (as a source of animal 

protein), good flavor and aroma, easy to obtain, and can be processed into 

various food products. Duck eggs is one of many types of eggs consumed. 

However, one of the most common obstacles is it’s short shelf life. One 

effort that can be done to maintain the quality, extend shelf life, and 

enhance the economic value is by processing fresh duck eggs into salted 

eggs (through salting). Salting duck egg can extend it’s shelf life and 

eliminate the fishy smell and creates a distinctive taste. "SALTY OVO" 

salted eggs marketed in Surabaya with the production capacity 20 kg per 10 

days. Salted eggs are packaged using pentagon-shaped carton packaging; 
each package contains 3 salted eggs. The business was established in the 

house on Jl. Sutorejo Prima Indah PU-19/17, Surabaya, East Java. The 

business occupies the kitchen of the house with total building area of 25 m2. 

The business form is individual business. Processing and distribution done 

by the owner for four hours on the first day to do the weighing, sorting, 

sanding, washing, and curing eggs, whereas on day 10 for seven hours to 

boiling and packaging of salted eggs and making salted eggs for the next 

batch (weighing, sorting, sanding, washing, and curing eggs). Marketing is 

done through social media by including prices and photos of the product 

and contact number. Enterprises "SALTY OVO" is based on the realization 

that has been done for a month and evaluations that have been done to 
implementation and constraints, prospects for continued and developed. 

 

Key words: salted egg, production, marketing, technical and economic 

factors analysis. 
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