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Margaretta Felly Liemmuel (6103020007) dan Marsella Febby 

Liemmuel (6103020009). Perencanaan Unit Pengolahan Pangan 

Telur Pindang "Lhep!" dengan Kapasitas Produksi 100 Kemasan 

(@1 Telur) per Hari. 

Pembimbing: Dr. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. 

 

ABSTRAK 

 

Telur ayam merupakan sumber protein hewani yang mudah 
dicerna, bernilai gizi tinggi, dan memiliki manfaat kesehatan yang 

melimpah dengan harga yang terjangkau serta tingkat konsumsi yang 

selalu meningkat setiap tahunnya di Indonesia. Namun, telur memiliki 
umur simpan yang cukup pendek. Hal ini menunjukkan peluang yang 

tinggi bagi usaha pengolahan telur untuk memperpanjang umur simpan 

telur, salah satunya adalah pemindangan telur. Telur pindang “Lhep!” 
merupakan inovasi telur pindang berwarna biru dengan penambahan 

bunga telang (Clitoria ternatea L.) sebagai pewarna alami sekaligus 
penyumbang sifat antioksidan dan antibakteri. Selain itu, juga 

ditambahkan bumbu pindang sebagai bahan penyamak yang mengandung 

tanin untuk memperpanjang umur simpan telur. Pada suhu ruang, telur 
pindang memiliki umur simpan hingga 30 hari, sedangkan telur rebus 

biasa hanya bertahan selama 2 hari. Usaha produksi “Lhep!” 

direncanakan berskala rumah tangga dengan kapasitas produksi 100 
kemasan (@1 telur) per hari. Bahan baku pembuatan “Lhep!” adalah telur 

ayam ras, sedangkan bahan pembantu yang digunakan adalah bunga 
telang kering, daun jambu biji, bawang merah, kulit bawang merah, 

bawang putih, daun salam, serai, daun jeruk purut, jahe, garam, dan air. 

Tahapan pengolahan “Lhep!” terdiri dari sortasi, pencucian, perebusan I, 
pendinginan I, pembuatan motif, perebusan II, pendinginan II, dan 

pengemasan. “Lhep!” dikemas menggunakan plastik vakum sebagai 
kemasan primer dan standing pouch sebagai kemasan sekunder, yang  

membuatnya menjadi praktis dan aman. Produk “Lhep!” akan dijual 

dengan harga Rp10.000,00 dengan keuntungan sebesar 67,75%. Unit 
usaha “Lhep!” termasuk dalam usaha mikro dengan tenaga kerja sebanyak 

dua orang dan hari kerja Senin-Sabtu selama 7 jam per hari. Produk 

“Lhep!” akan dipasarkan secara online melalui media sosial dan e-
commerce. Evaluasi usaha produksi “Lhep!” dinyatakan layak 

berdasarkan Rate or Return setelah pajak sebesar 275,88%, Pay Out Time 
setelah pajak sebesar 4,33 bulan, dan Break-Even Point sebesar 55,04%.  

 

Kata kunci: telur pindang, rencana unit usaha, analisis ekonomi, 
pemasaran, evaluasi teknis  
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Margaretta Felly Liemmuel (6103020007) dan Marsella Febby 

Liemmuel (6103020009). Food Processing Unit Planning of 

Pindang Egg "Lhep!" with Production Capacity of 100 

Packagings (@1 Egg) in A Day. 

Supervisor: Dr. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. 

 

ABSTRACT 

 

Egg is a source of animal protein that is easily digestible, highly 
nutritious, and has abundant health benefits at an affordable price, with a 

constantly increasing consumption rate in Indonesia. However, eggs have 

a relatively short shelf life. This indicates a high opportunity for egg 
processing businesses to extend the shelf life of eggs, one of which is by 

pickling the eggs. "Lhep!" pickled eggs are a blue-colored pickled egg 

innovation with the addition of telang flowers (Clitoria ternatea L.) as a 
natural dye as well as a contributor to antioxidant and antibacterial 

properties. In addition, pickling spices are added as a tanning agent 
containing tannins to extend the shelf life of the eggs. At room 

temperature, pickled eggs have a shelf life of up to 30 days, while regular 

boiled eggs only last for 2 days. The production of "Lhep!" is planned on 
a household scale with a production capacity of 100 packages (@1 egg) 

per day. The raw materials for making "Lhep!" are commercial chicken 

eggs, while the auxiliary ingredients used are dried telang flowers, guava 
leaves, shallots, shallot skins, garlic, bay leaves, lemongrass, kaffir lime 

leaves, ginger, salt, and water. The processing stages of "Lhep!" consist 
of sorting, washing, boiling I, cooling I, creating motifs, boiling II, 

cooling II, and packaging. "Lhep!" is packaged using vacuum plastic as 

the primary packaging and standing pouch as the secondary packaging, 
making it practical and safe. The "Lhep!" product will be sold at a price 

of Rp10,000.00 with a profit of 67.75%. The "Lhep!" business unit is 
classified as a micro business with two employees and operates from 

Monday to Saturday for 7 hours per day. The "Lhep!" product will be 

marketed online through social media platforms such as Instagram, 
TikTok, Line, WhatsApp, Shopee, and Tokopedia. The production of 

"Lhep!" is considered feasible based on the Rate of Return after tax of 

275.88%, Pay Out Time after tax of 4.33 months, and Break-Even Point 
of 55.04%. 

 
Keywords: “pindang” egg, business plan, economic analysis, marketing, 

technical evaluation 
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