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Tabel 1  Komposisi Beberapa Zat Gizi Beberapa Telur dalam 100g
	No
	Zat Gizi
	Telur Ayam
	Telur Bebek
	Telur Bebek Asin
	Telur Puyuh

	1.
	Kalori (kal)
	162
	189
	395
	149,8

	2.
	Protein (gr)
	12,8
	13,1
	13,6
	10,3

	3.
	Lemak (gr)
	11,5
	14,3
	13,6
	10,6

	4.
	Karbohidrat(gr)
	0,7
	0,8
	1,4
	3,3

	5.
	Kalsium (mg)
	54
	56
	120
	49

	6.
	Fosfor (mg)
	180
	175
	157
	198

	7.
	Besi (mg)
	2,7
	2,8
	1,8
	1,4

	8.
	Vit A (IU)
	900
	1.230
	841
	2.741

	9.
	Vit B (mg)
	0,1
	0,18
	0,23
	-

	10.
	Air (gr)
	74
	70,8
	66,5
	-


Sumber : Direktorat Gizi Deprtemen Kesehatan RI
Lampiran 2
[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]





[image: image3.jpg]



[image: image4.jpg]



[image: image5.jpg]


[image: image6.jpg]



[image: image7.jpg]



[image: image8.jpg]



[image: image9.jpg]


[image: image10.jpg]‘ﬁ j,— |

"‘i"ﬁ\’.





[image: image11.jpg]



[image: image12.jpg])





[image: image13.jpg]









Gambar 1  Tahapan-tahapan dalam Kegiatan Produksi
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Gambar 2  Kegiatan Produksi Telur Asin Aneka Rasa
Gambar 2  Proses Pembuatan Telur Asin Aneka Rasa
Lampiran 4




Gambar 3  Kegiatan Pemasaran Produk Telur Asin Aneka Rasa
Pembersihan bahan/Telur itik





Penyediaan bahan dan alat produksi





Pengasinan/pemeraman:menutup permukaan telur dengan adonan pengasinan





Pembuatan adonan pengasinan:larutan garam di campurkan pada batu bata yang di haluskan.





Pembongkaran telur yang di asinkan





Penyimpanan Telur (7-15 Hari)





Pematangan Telur selama 60 menit





Penyuntikan ekstrak rasa ke dalam telur serta pengocokan dan penutupan Lubang.





Pengepakan produk dan stempel sesuai rasa





Telur siap jual





























 Telur bebek				       Pembersihan telur
































Media pengasinan			       Pengeraman telur asin





























  


Pembuatan ekstrak rasa		        Penyuntikan ekstrak rasa
































Perebusan telur			       Telur asin siap jual








