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INTISARI

kana dengan kadr gizi yang lengkap, sehingga
k dllaku n pembuatan kerupuk susu

Susu merupakan bahan™
mudah mengalami kerusakan. Ole
untuk menanggulan@i ke
kerupuk. Dalam p

kerupuk susu inita
kelayakan usaha, melipit asita 3 lia
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Peternakan merupakan salah satu bentuk pertanian di Indonesia, hasil
dari peternakan ini berupa daging dan susu. Susu adalah cairan bergizi

berwarna putih yang dihasilkan_oleh kelenjar susu mamalia betina. Susu

adalah sumber gizi#@tama gi bayl

makanan padat. arang ini i hanya_di
g ~ ML@W e

mereka dapat mencerna

inum, melainkan diubah

bentuknya mgnjadi mar; ogurt b krim, d

Kerusakan susu sepei ini ah yag menyebabkan penolakan pasokan
susu segar dari peternak oleh industri. Penolakan dari pihak industri
pengolahan susu dipengaruhi oleh beberapa sebab antara lain susu telah
mengalami kerusakan karena panjangnya jalur pemasaran. Selain itu,
penolakan susu oleh pihak industri juga dipengaruhi oleh kwalitas susu yang
masih dibawah standar mutu yang ditetapkan oleh perusahaan.

Dari permasalahan ini, muncullah ide-ide pengolah susu segar
menjadi produk makanan seperti kerupuk susu sebagai salah satu solusi untuk
menanggulangi kerusakan dan penolakan susu segar dari perusahaan, dan
juga dapat memberikan nilai tambah pada kerupuk. Menurut (Wahyuni
Astawan, 1989) Susu dapat diolah menjadi berbagai produk makanan, antara

lain seperti keju, mentega, yogurt, es krim, susu kental manis, susu bubuk,


http://www.lagalus.com/2012/02/vitamin.html

kembang gula susu, margarin, dan tahu susu. Baru-baru ini muncul berbagai
produk olahan susu, salah satunya adalah kerupuk susu.

Kerupuk susu merupakan kerupuk yang dibuat dengan penambahan
susu sebagai sumber protein yang mengandung mineral-mineral yang
dibutuhkan oleh tubuh seperti kalsium, fospor, dan zat gizi lain. Sehingga
dengan mengkonsumsi kerupuk susu maka diharapkan akan didapat manfaat

yang tidak hanya karbohidrat, tetapi juga kandungan protein didalamnya.

terjangkau oleh masyarakat. i

Perumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang dan judul di atas, maka dapat

dirumuskan permasalahan sebagai berikut :

1. Bagaimana proses pembuatan kerupuk susu?

2. Bagaimana formula kerupuk susu yang terbaik menurut karakteristik

sensori kerupuk susu?
3. Bagaimana kadar protein kerupuk susu pada formula yang terbaik?

4. Bagaimana analisis ekonomi pada produk kerupuk susu?



C. Tujuan
Tujuan dari pelaksanaan Praktek Produksi Pembuatan Kerupuk Susu ini
adalah :
1. Mengetahui proses pembuatan kerupuk susu.
2. Mengetahui formula kerupuk susu yang terbaik menurut karakteristik
sensori kerupuk susu.

3. Mengetahui kadar protein kerupuk susu pada formula yang terbaik.




BAB |1
TINJAUAN PUSTAKA

A. Kerupuk
Kerupuk adalah makanan ringan yang dibuat dari adonan tepung
tapioka dicampur bahan perasa seperti udang atau ikan. Kerupuk dibuat

dengan mengukus adonan sebelum dipotong tipis-tipis, dikeringkan di bawah

utama.

rupukikan, kerupuk aci,fkémplang, kerupuk bawang putih,

kerupuk bawang, ke o _kulit, :-'.';.' t, kerupuk gendar, kerupuk

sanjai, rengginang, rempey, ambak dan akhir-akhir ini kerupuk susu.

Kerupuk sebagian besar dibuat dari adonan tepung tapioka, sehingga

kandungan nutrisi kerupuk masih rendah yang hanya didominasi oleh
karbohidrat tanpa adanya nutrisi-nutrisi lain yang dibutuhkan oleh tubuh.

Walaupun jenis-jenis kerupuk banyak beredar dipasaran, akan tetapi

tidak semuanya memiliki SNI. Berdasarkan Standar Nasional Indonesia yang

dibuat olen Badan Standardisasi Nasional, 1996. Syarat mutu gizi kerupuk

dapat mengacu pada kerupuk beras sebagai berikut :


http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Kerupuk_ikan&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Kerupuk_aci&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Kemplang&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Kerupuk_bawang_putih&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Kerupuk_bawang&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/wiki/Kerupuk_kulit
http://id.wikipedia.org/wiki/Kerupuk_mlarat
http://id.wikipedia.org/wiki/Kerupuk_gendar
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Kerupuk_sanjai&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Kerupuk_sanjai&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/wiki/Rengginang
http://id.wikipedia.org/wiki/Rempeyek
http://id.wikipedia.org/wiki/Rambak

Tabel 2.1. SNI Kerupuk Beras

e Persyaratan
No Kriteria Uji Satuan Mentah Sudah digoreng
1 Bau - Normal Normal
2 Rasa - Normal Normal
3 Warna - Normal Normal
4 Kenampakan - Normal Normal
5 Keutuhan %b/b Min.95 Min.95
6 Benda Asing - Tidak boleh ada  Tidak boleh ada
7 Air i Maks.12 Maks.8
8 Abu tanpa gara iaks. 1 Maks.1
9 Cemaran lgga
) Maks.2,0
Maks.30,0
Maks.40,0
Maks.40,0
Maks.0,03
10 Maks.1,0
11
Maks.10°
<3
Maks.10°
B. Kerupuk Susu
Kerupuk  susu lerupakan  kerupuk yang dibuat dengan

penambahan susu sebagai sumber protein yang mengandung mineral-
mineral yang dibutuhkan oleh tubuh seperti kalsium, fospor, dan lain-
lain. Sehingga, dengan mengonsumsi kerupuk susu, maka diharapkan
akan didapatkan manfaat yang tidak hanya karbohidrat, tetapi juga
kandungan protein tinggi yang terkandung di dalamnya. Dengan proses
pengolahan pangan yang tepat, kerupuk susu dapat bertahan hingga
beberapa bulan tanpa bahan pengawet. Krupuk susu ini terbuat dari bahan
dasar susu dengan nilai gizi yang sangat tinggi. Sehingga cocok bagi orang-

orang yang membutuhkan asupan gizi tinggi



Meskipun kerupuk sudah mendapat campuran susu yang encer dan
mempunyai banyak kandungan gizi, kerupuk masih perlu adanya bahan
tambahan lain sebagai bumbu dan juga untuk meningkatkan kandungan
gizinya. Bahan-bahan lain yang dapat ditambahkan antara lain : garam,
bawang putih, dll.

Kerupuk susu adalah solusi yang tepat untuk orang yang suka

‘makanan pelengkap ataupun camilan.

mengkonsumsi  kerupuk sebagai

ouat _kerupt
? ~ P
dibanding kerupuk-ke \‘\m:\\ .

Bahar
lain adalah : %

1. Susu

sebelum mereka dapat mencerna makanan padat. Susu binatang
(biasanya sapi) juga diolah menjadi berbagai produk seperti mentega,
yogurt, es krim, keju, susu kental manis, susu bubuk dan lain-lainnya
untuk konsumsi manusia. Air susu termasuk jenis bahan pangan
hewani, berupa cairan putih yang dihasilkan oleh hewan ternak
mamalia dan diperoleh dengan cara pemerahan (Hadiwiyoto, S., 1983).

Susu merupakan media yang baik bagi pertumbuhan
mikroorganisma dan mudah mengalami kerusakan. Ini merupakan sifat
susu yang penting, oleh karenanya penanganan yang baik perlu
dilakukan dengan tepat. Susu yang baik harus mengandung jumlah

bakteri yang sedikit, tidak mengandung spora mikrobia patogen, bersih,



yaitu tidak mengandung debu atau kotoran, mempunyai flavor yang
baik dan tidak dipalsukan (Hadiwiyoto, S. 1983).

Tabel 2.2 Komposisi Kimia Susu Segar

Komposisi Satuan Syarat
Kadar air % 87,10
Kadar lemak min. % 3
Kadar protein min. % 7,8
Kadar abu % 0,72

Laktosa
Warna, bau, as?

4,8

Beberapa manfaat susu bagi kesehatan tubuh kita antara lain

adalah :

a)

b)

d)

Susu dapat membuat tulang menjadi kuat sehingga dapat mencegah
osteoporosis, juga berfungsi dalam pertumbuhan tulang sehingga
dapat cepat tinggi pada masa pertumbuhan anak.

Dapat menetralisir racun seperti timah atau logam yang masuk
kedalam tubuh kita melalui makanan atau minuman.

Mencegah terjadinya penyakit darah tinggi, karena dapat
menggerakkan dinding pembuluh darah sehingga tetap stabil.
Dalam dunia kecantikan, susu digunakan untuk mempercantik kulit
agar terlihat lebih putih, mulus dan halus.

Menguatkan jantung dan sistem saraf sehingga tidak mudah lelah.

Mencegah terjadinya kanker usus. (Anonim?, 2012).



Kerusakan yang dapat terjadi pada lemak susu merupakan sebab
dari berbagai perkembangan flavor yang menyimpang dalam produk-
produk susu,seperti:

1. Ketengikan, yang disebabkan karena hidrolisa dari gliserida dan
pelepasan asam lemak seperti butirat dan kaproat, yang mempunyai
bau yang keras, khas dan tidak menyenangkan .

2. Tallowiness yang di sebabkan karena oksidasi asam lemak tak

makanan lain’ | kan proses” lebih lanjut. Dalam industri
makanan, pengolaha sigkong, dapat digolongkan menjadi tiga
yaitu hasil  fermentasi singkong (tape/peuyem), singkong yang
dikeringkan (gaplek) dan tepung singkong atau tepung.

Tepung tapioka yang dibuat dari ubi kayu mempunyai banyak
kegunaan, antara lain sebagai bahan pembantu dalam berbagai industri.
Dibandingkan dengan tepung jagung, kentang, dan gandum atau terigu,
komposisi zat gizi tepung tapioka cukup baik sehingga mengurangi
kerusakan tenun, juga digunakan sebagai bahan bantu pewarna putih
(Tri Radiyati dan Agusto, 1990).

Tepung tapioka kaya karbohidrat dan energi. Tepung ini tidak
mengandung gluten, sehingga baik untuk dikonsumsi dan aman bagi
yang alergi. Tepung tapioka mengandung linamarin, dan juga dapat

menangkal pertumbuhan sel kangker. Tapioka bersifat larut dalam air,



tepung ini biasanya digunakan sebagai bahan pengental kuah ataupun
bahan pengisi pada kue-kue kering. Tapioka merupakan pati yang
diekstrak dengan air dari umbi singkong yang di endapkan dan
kemudian disaring (Made Astawan, 1989).

Pada umumnya masyarakat kita mengenal dua jenis tapioka,
yaitu tapioka kasar dan tapioka halus. Tapioka kasar masih

mengandung gumpalan dan butiran ubi kayu yang masih kasar,

tapioka mempunyai kadar amilosa sebesar 17%-23% dan suhu
gelatinisasi berkisar 52°C — 64°C
Tabel 2.3 Komposisi Kimia Tepung Tapioka per 100 gr.

Komposisi Kadar (%)
Air 9.0
Protein 1.1
Lemak 0.5
Karbohidrat 84.2
Ca 0.084
P 0.125
Fe 0.001

Sumber : Tri Radiyati dan Agusto LIPI, 1990 Hal. 10-13.
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3. Tepung Terigu
Tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus yang berasal dari
bulir gandum, dan digunakan sebagai bahan dasar pembuat kue, mi dan
roti. Tepung terigu mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat
kompleks yang tidak larut dalam air. Tepung terigu juga mengandung
protein dalam bentuk gluten, yang berperan dalam menentukan

kekenyalan makanan yang t rbuat dari bahan terigu. Tepung terigu juga

meni katk i 3 i empengaruhl proses

Syarat
min 95

Kehalusan meshine
Kadar air (b/b)

- 1 maks. 14,5
Kadar protein (b/b) % maks. 0,70
Kadar lemak (b/b) % min. 7,0
Keasaman mg KOH/ 100 g maks. 50
Besi (Fe) mg/kg min. 50
Seng (Zn) mg/kg min. 30
Fitamin bl mg/kg min. 2,5
Fitamin b2 mg/kg min. 2
Asam folat mg/kg min. 4

Sumber : SNI, 3751:2009
Di dalam tepung terigu terdapat Gluten, yang secara khas
membedakan tepung terigu dengan tepung-tepung lainnya. Mutu tepung
terigu ditentukan diantaranya oleh kandungan glutennya. Gluten adalah
suatu senyawa pada tepung terigu yang bersifat kenyal dan elastis, yang
diperlukan dalam pembuatan roti agar dapat mengembang dengan baik.

Bila dicampur dengan air, partikel-partikel glutein terhidrasi dan bila


http://id.wikipedia.org/wiki/Tepung
http://id.wikipedia.org/wiki/Kue
http://id.wikipedia.org/wiki/Mi
http://id.wikipedia.org/wiki/Pati_%28polisakarida%29
http://id.wikipedia.org/wiki/Karbohidrat
http://id.wikipedia.org/wiki/Protein
http://id.wikipedia.org/wiki/Gluten
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dikocok atau diaduk sehingga terjadi kecenderungan memanjang atau
membentuk serabut-serabut (Winarno, 1983).

Umumnya kandungan gluten menentukan kadar protein tepung
terigu, semakin tinggi kadar gluten, semakin tinggi kadar protein tepung
terigu tersebut. Kadar gluten pada tepung terigu, yang menentukan
kualitas pembuatan suatu makanan, sangat tergantung dari jenis

gandumnya. Tepung terigu terbagi menjadi 3 jenis, yaitu :

Bawang putih erpakansalah satu bumbu penyedap yang
digunakan oleh hampir semua masakan di Indonesia. Tiap 100gram
bawang putih kandungan airnya mencapai 60,9%-67,8%, kandungan
energinya sebesar 122 kalori, protein 3,5%-7%, lemak 0,3% dan
karbohidrat 24%-27% (Wibowo, 1991). Bawang putih digunakan
untuk pelengkap bumbu dan memberikan rasa gurih dan sedap
pada kerupuk rambak (Sutejo, 2000).

Bawang putih bermanfaat bagi kesehatan karena mengandung
unsur-unsur aktif, memiliki daya bunuh terhadap bakteri, sebagai bahan
antibiotik, merangsang pertumbuhan sel tubuh, dan sebagai sumber
vitamin B1. Selain itu, bawang putih mempunyai nilai gizi yang cukup
tinggi, dan mengandung sejumlah komponen kimia yang diperlukan

untuk hidup manusia. Dewasa ini, bawang putih dimanfaatkan sebagai
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penghambat perkembangan penyakit kanker karena mengandung
komponen aktif, yaitu selenium dan germanium (AAK, 1998).

Zat-zat kimia yang terdapat pada bawang putih adalah Allisin
yang berperan memberi aroma pada bawang putih sekaligus berperan
ganda membunuh bakteri gram positif maupun bakteri gram negatif
karena mempunyai gugus asam amino para amino benzoat, sedangkan

Scordinin  berupa senyawa kompleks thioglosida yang berfungsi

| Tida . eperti anti iW

jamur pada kaki, infek telinga, ngobati panu, kadas, kurap dan lain
sebagainya (Syamsiah dan Tajudin, 2003).

Menurut SNI 01-3160-1992 persyratan mutu bawang yang baik
sebagai berikut :

a. Kesamaan sifat varietas : kemasan sifat varietas dinyatakan
seragam apabila terdapat keseragaman bentuk umum umbi (bulat,
bulat pipih atau bulat lonjong).

b. Tingkat ketuaan : bawang putih dinyatakan tua apabila telah
mencapai kematangan fisiologis, dimana bawang putih padat, tidak
lunak dan tidak keriput.

c. Kekompakan siung : bawang putih dinyatakan kompak apabila
siung-siung tidak menyebar, akan tetapi saling menempel rapat satu

sama lain pada seluruh panjang siung. Bawang putih dinyatakan
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kurang kompak apabila siung-siung dalam umbi agak menyebar
dan menempel kurang rapat satu sam lain pada seluruh panjang
siung.

d. Kebernassan siung : bawang putih dinyatakan bernas apabila tiap
siung berisis cukup padat dan tidak keriput. Bawang putih
dinyatakan kurang bernas apabila siung berisi kurang padat,

meskipun tidak keriput,_

kering dan dapat disimpan

petunjuk cukup kering

p umbi .apabila

ara@rna. (

semp menutupi umbi apabila
terb us kulit luar secara tidak

ebagian besar umbi

lit luar pembungk

yang terlihat pada erukaan mbi.

h. Busuk : bawang putih dinyatakan busuk apabila mengalami
pembusukan akibat kerusakan biologis.

I. Diameter : yang dimaksud diameter adalah dimensi terbesar diukur
tegak lurus pada garis lurus sepanjang batang sampai akar.

J. Kotoran : kotoran dinyatakan tidak ada apabila tidak terdapat
kotoran atau benda asing lainnya yang menempel pada bawang
putin atau berada dalam kemasan, yang mempengaruhi
kenampakannya. Bahan penyekat/pembungkus tidak dianggap

sebagai kotoran.
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5. Garam
Garam adalah bahan yang sangat penting dalam pengawetan
bahan pangan, yang berperan sebagai penghambat selektif pada
mikroorganisme (Purnomo, 1987). Garam yang digunakan sebaiknya
dipilih yang murni, karena kualitas garam di bawah 99 % NaCl akan
lebih lama masuk ke dalam kulit. Berdasarkan hasil penelitian Cheow

dan Yu (1997), garam (2% ada proses pembuatan kerupuk ikan dapat

Syarat
Mutu | Mutu Il
1 W4 Min947%  Min 94,4 %
2 Air . s N Max. 5 % Max 10%
3 lodium sebagal KI03 40 ppm £ 25 % Negatif
4 Oksida besi (Fe203) 100 ppm 100 ppm
5 Kalsium dan magnesium Max 1 % Max 2 %
sebagai Ca
6  Sulfat (SO4) Max 2 % Max 2 %
7  Bagian yang tak larut dalam air Max 0,5 % Max 1 %
8 Logam-logam berbahaya NegatiF Negatif
(Pb, Hg, Cu, dan As)
9 Warna Putih Putih
10 Rasa Asin Asin
11 Bau Tidak berbau  Tidak berbau
Sumber: SNI 0140-76
Keterangan : Mutu I : Garam konsumsi yang beryodium

Mutu Il : Garam konsumsi yang tidak beryodium
Garam digunakan sebagai salah satu metode pengawetan pangan
dan masih digunakan secara luas untuk mengawetkan berbagai macam

makanan. Garam akan “berperan’sebagai penghambat selektif pada
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mikroorganisme pencemar tertentu. Mikroorganisme pembusuk atau
proteolitik dan pembentuk spora paling mudah terpengaruh walaupun
dengan kadar garam yang rendah sekalipun. Mikroorganisme pathogen
termasuk Clostridium botulinum dapat dihambat oleh konsentrasi garam
sampai 10-12 %. Garam juga mempengaruhi aktivitas air (aw) dari
bahan, jadi mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme dengan suatu

metode yang bebas dari pengaruh racunnya (Buckle, K.A, 1985).

osmotik seh   - terjadi p@ﬁﬁ
mengham M __
el ant@Z).

gga pat mengendalikan

daging sehingga kar |r dan ktifitas airnya akan rendah.

» Garam dapur dapat menyebabkan protein daging dan protein
mikrobia terdenaturasi.

» Garam dapur dapat menyebabkan sel-sel mikrobia menjadi lisis
karena perubahan tekanan osmosa.

» lon Kklorida yang ada pada garam dapur mempunyai daya toksitas

yang tinggi pada mikrobia, dapat membokir sistem respirasinya.

. Air

Air dalam pangan berperan sebagai pelarut dan berbagai
komponen disamping sebagai pereaksi sedangkan bentuk air dapat
ditemukan sebagian bebas terikat. Air bebas dapat dengan mudah
hilang apalagi menguap/ pengeringan sedangkan air terikat sulit

dilepaskan dengan air tersebut (Ditjenkan 1992).
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Menurut Ditjenkan (1992), air untuk penanganan dan
pengolahan harus cukup aman dan saniter, berasal dari sumber yang
diijinkan dengan angka Coliform (Angka Paling Memungkinkan-APM)
maksimal dua untuk tiap 100 ml air. Air tersebut harus memiliki
tekanan minimal 145,26 per cm?. Air yang dipakai untuk kegiatan unit
pengolahan, hendaknya memenuhi persyaratan air minum dan secara

kontinyu dan berkala diperiksa ke laboratorium yang telah diakreditasi

1 penggorengan bahan
penghantar panas,

bahan pangan dan

No Persyaratan

1 Bau Normal

2 Rasa Normal

3 Warna Muda jernih

4 Kadar Air Max.0,3%

5 Berat Jenis 0,9 gram/L

6 Asam Lemak bebas Max.0,3%

7 Angka Peroksida Max. 2 meg/Kg

8 Angka lodium 45 -46

9  Angka Penyabunan 196- 206

10 Titik Asap min 200°C

11 Indeks Bias 1,448 — 1,450

12 Cemaran Logam —
Besi Max 1,5 mg/Kg
Timbal Max 0,1 mg/Kg
Tembaga Max. 40 mg/Kg
Seng Max.0,05mg/Kg
Raksa Max. 0,1 mg/Kg
Timah Max. 0,1 mg/Kg
Arsen Max. 0,1 mg/Kg

Sumber : Dewan Standarisasi Nasional, 1999
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Minyak goreng yang digunakan untuk menggoreng sebaiknya
mempunyai mutu yang baik. Jenis minyak yang digunakan sebaiknya
minyak  kelapa yang berwarna kuning jernih, sehingga dapat
menghasilkan warna yang bagus dan tidak mengkilap. Minyak goreng
selain memberikan rasa lezat dan teksturnya menjadi lembut serta
gurih (Sutejo, 2000). Penggunaan minyak goreng dengan suhu tinggi

akan mengalami kerusakan, yaitu makanan menjadi gosong, sehingga

Nilai @tapi juga merusak tekstur
afl yang d@eng. ‘Minyak yang rusak

resin. Pembentukann dinai engan warna minyak cokelat dan
kental. Resin ini bersifat karsinogenik (Edwin, F, 1993). Bahan baku
dari suatu produk yang digoreng akan mempengaruhi terjadinya
perubahan-perubahan pada minyak goreng. Adanya kuning telur dalam
adonan akan menyebabkan peningkatan kekeruhan minyak dan
penyerapan minyak lebih banyak (Ketaren, 1986).

Penggorengan merupakan proses thermal yang umum dilakukan
orang dengan menggunakan lemak atau minyak pangan. Pemanasan
yang tidak mencapai suhu penggorengan menyebabkan minyak
membentuk busa, sehingga proses menggoreng tidak praktis. Suhu
penggorengan merupakan salah satu faktor yang akan menentukan
mutu hasil gorengan. Suhu penggorengan mempengaruhi penampakan,

warna, lemak yang terserap dan stabilitas penyimpanan serta faktor
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ekonomi. Suhu penggorengan yang optimum adalah 325-390°C dengan
waktu penggorengan antara 10 hingga 20 detik (Ketaren, 1986).

D. Kemasan Pada Kerupuk Susu
Pengemas disebut juga pembungkus, pewadahan atau pengepakan.
Adanya wadah atau pembungkus dapat membantu mencegah atau

mengurangi, melindungi bahan pangan atau produk yang ada didalamnya,

c. Harus berfungsi secara benar, efisien dan ekonomis dalam proses

pengepakan yaitu selama pemasukan bahan pangan kedalam kemasan.

d. Harus mempunyai suatu tingkat kemudahan untuk dibentuk menurut
rancangan, dimana bukan saja memberi kemudahan pada konsumen
misalnya kemudahan dalam membuka dan menutup kembali wadah
tersebut.

e. Harus memberi pengenalan, keterangan dan daya tarik penjualan. Unit-
unit pengepakan yang dijual harus dapat menjual apa yang dilindungi nya
dan melindungi yang dijual
(Buckle et.al., 1987).



19

Jenis pengemas pada umumnya dapat dibagi menjadi dua macam,
antara lain yaitu (Suyitno,1990):
1. Pengemas primer
Pengemas primer merupakan pengemas yang paling sederhana
jika dibandingkan dengan pengemas lainya dan tidak memakan banyak
biaya. Pada umumnya pengemas primer ini akan langsung berhubungan

dengan bahan atau produknya, Oleh karena itu pengemas primer haruslah

dikurangi. Un uk penge i1asanya menggunakan plastik
Polyetilef den M ity "Polyethylene) dengan
an plastik, 0,025-0406 kukan: pengemasan secara
seh% udara: ang, dan aktivitas

¢ rganisgdgoat er

manisan kering biasanya menggunkan kardus yang sebelumnya telah

dibungkus plastik sebagai kemasan primer yang dapat melindungi produk
dari kerusakan fisik.

Menurut (Fellows,P.J. 2000) warna kemasan merupakan hal
pertama yang dilihat konsumen (eye catching) dan mungkin mempunyai
pengaruh yang terbesar untuk menarik konsumen. Pengaruh utama dari
warna adalah menciptakan reaksi psikologis dan fisiologis tertentu, yang
dapat digunakan sebagai daya tarik dari disain kemasan. Sehubungan
dengan kesan fisilogis atau psikologis maka ada dua 2 golongan warna
yang dikenal, yaitu :

1) Warna panas (merah, jingga, kuning), dihubungkan dengan sifat
spontan, meriah, terbuka, bergerak dan menggelisahkan), warna panas

disebut extroverted colour.
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2) Warna dingin (hijau, biru dan ungu), dihubungkan dengan sifat
tertutup, sejuk, santai, penuh pertimbangan, sehingga disebut
introverted colour.

Label atau disebut juga etiket adalah tulisan, tag, gambar atau
deskripsi lain yang tertulis, dicetak, dihias, atau dicantumkan dengan jalan
apapun, pada wadah atau pengemas. Etiket tersebut harus cukup besar agar

dapat menampung semua keterangan yang diperlukan mengenai produk

mpelkan pada, atau
Pasal 30-35 dari

- Sebagai sarana komiksi antaa produsen dan konsumen tentang

hal-hal dari produk yang perlu diketahui oleh konsumen.
- Memberi peunjuk yang tepat pada konsumen.
- Sarana periklanan bagi konsumen
- Semberi rasa aman bagi konsumen

Informasi yang diberikan pada label tidak boleh menyesatkan

konsumen. Pada label kemasan, khususnya untuk makanan dan minuman,
sekurang-kurangnya dicantumkan hal-hal berikut (Undang-Undang RI No.
7 tahun 1996 tentang Pangan) :
a. Nama produk

Disamping nama bahan pangannya, nama dagang juga dapat

dicantumkan.
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Daftar bahan yang digunakan

Ingradien penyusun produk termasuk bahan tambahan makanan yang
digunakan harus dicantumkan secara lengkap.

berat bersih atau isi bersih

Untuk makanan padat dinyatakan dengan satuan berat, sedangkan

makanan cair dengan satuan volume.

Nama dan alamat pihak yang memproduksi

alamat pabrik pembuat



BAB Il
METODE PELAKSANAAN

A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Kegiatan praktek produksi “Kerupuk Susu” ini dilaksanakan mulai bulan

April 2012 sampai bulan Juni 2012 di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan

Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret

Surakarta.
B. Bahan, Alat, dan Cara

b)

dan air.
Cara kerja

Cara pembuatan kerupuk susu ini diawali perebusan susu dengan panci
selama 20 menit atau sampai sampai pecah seperti tahu. Setelah itu dilakukan
pembuatan bumbu dengan cara penghalusan bumbu-bumbu yang telah
disiapkan lalu campurkan dengan tepung tapioka yang sudah dicampur dengan
tepung terigu. Selanjutnya dilakukan pembuatan adonan dengan ditambahkan
dengan susu sedikit demi sedikit sehingga terbentuk adonan yang rata sambil
diuleni sampai membentuk adonan yang homogen, kalis, dan tidak lengket.
Setelah adonan jadi, adonan dibungkus dengan plastik dan dibentuk sesuai
dengan keinginan lalu dikukus hingga matang + 1 jam lalu didinginkan. Adonan
yang sudah dingin dipotong sesuai ukuran yang diinginkan lalu dijemur hingga

kering atau kandungan air £+ 13 %.

22
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Dalam praktek produksi pembuatan kerupuk susu ini menggunakan
formula yang berbeda-beda. Hal ini dimaksudkan untuk mengetahui pengaruh
dari komposisi bahan yang ditambahkan terhadap kwalitas dan kwantitas
kerupuk susu. Berikut adalah formula yang digunakan dalam pembuatan
kerupuk susu.

Tabel 3.1 Komposisi Bahan Pembuatan Kerupuk Susu

Komposisi Bahan

Bahan F1 F2 F3
>
Tepung Tapioka 0,75 kg
Tepuhg Terig 0,25 kg




Formula:

24

Penghalusan bumbu

U

Pencampuran bahan

\ 4

Bawang : 1ons,

Garam : 20 gr,

‘Tapioka :0,25 kg,
Terigu : 0,75 kg,
Susu : 0,5 kg dan
Air 0,5 Kg.

. Tapioka :0, 5 kg,
Terigu : 0, 5 kg,
Susu : 0,75 kg
dan air 0,25 kg.
-Tapioka :0,75 kg,
Terigu : 0,25 kg,
Susu : 1 Kg.

U

Pembentukan adonan sampai kalis

|

Pengkukusan (+1 jam) pada suhu 100°C

P /)

Pengecilan ukuran

(=)
L4

Pengeringan £ 2 hari

’ . 'i
' Penggorengan
| r' "'

Pengemasan dan pelabelan

Gambar 3.1. Diagram Proses Pembuatan Kerupuk Susu
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C. Analisis Produk
Dalam analisis produk kerupuk susu ini meliputi 2 analisa yaitu analisa
sensori dan analisa sifat kimia.
1. Analisa Sensoris

Uji sensoris adalah pengujian yang dilakukan untuk memberikan
penilaian terhadap suatu produk, dengan mengandalkan panca indra. Dalam
pembuatan kerupuk susu ini dilakukan tiga perlakuan pada komposisi bahan
yang berbeda. Komposisi bahan,yang membedakan ini yaitu komposisi pada

Perbedaan perlakuan pada

manfaat, kesukaan kepada

Metode
Kadar Protein Kjedal al, 2003

Sumber : Data Primer

D. Analisis Ekonomi
Analisis kelayakan usaha bertujuan untuk menentukan kalayakan suatu
usaha, baik dari segi teknik, ekonomi, maupun finansial. Analisis ekonomi
bertujuan mengetahui apakah usaha yang dijalankan dapat memberikan
keuntungan atau tidak. Analisis finansial pada aspek keuangan berupa lalu lintas
uang (cash flow) yang terjadi selama usaha dijalankan. Analisis ekonomi yang
dilakukan meliputi perhitungan biaya produksi, harga pokok penjualan, serta

kriteria kelayakan usaha.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Deskripsi Produk
Dalam pembuatan kerupuk susu digunakan tepung tapioka, tepung
terigu dan susu sebagai bahan baku utamanya. Pembuatan kerupuk susu ini

ditujukan untuk menciptakan makanan ringan yang bergizi, sehingga cocok

dijadikan sebagai can makan tanpa khawatir akan
efek samping yang ¢ su ini tidak diberi bahan
pengawet. Halshal ye ibuatan kerupuk susu

1.

penting dalam

dengan pencampuran
, bawang putih yang

a bahan dicampur dan

produk akhir yang dihasilan.

Kehomogenan adonan sangat penting, kerena tingkat kehomogenan
mempengaruhi tekstur. Apabila adonan tidak homogen, maka akan
merusak penampakan serta tekstur yang dihasilkan. Adonan kerupuk susu
yang baik yaitu adonan homogen, sudah tidak lengket dan apabila diulur
adonan tidak putus. Untuk adonan yang baik dapat dilihat pada gambar 4.1
berikut.

26
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dicetak.  Dalam
hdibentuk dengan
at dan besarnya sama.
udah dimasak dan
gsung pembentukan
adonan juga™® mMperbaik : an dan tekstur sehingga dapat

menarik konsumen. ¥ Bente - susu dapat dilihat pada
gambar 4.2. beriku.

Gambar 4.2. Pencetakan Adonan Kerupuk Susu
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Pengkukusan

Setelah adonan jadi, adonan lalu dimasak. Umumnya proses
pemasakan kerupuk susu dilakukan dengan pengukusan. Pengukusan
merupakan salah satu tahapan penting kerena pada tahap ini terjadi
gelatinasi pati yang berikatan erat dengan pengembangan kerupuk saat
digoreng. Pengukusan yang terlalu lama dapat menyebabkan air terikat

oleh gel pati terlalu banyak. Akibatnya proses pengeringan dan

penggorengan

Gambar 4.3. Pengukusan Adonan Kerupuk Susu

Pendinginan

Adonan yang sudah dikukus kemudian dilakukan pendinginan
sebelum dilakukan pemotongan. Pendinginan dilakukan sampai adoanan
benar-benar sudah dingin, pendinginan dapat dilakukan dalam lemari
pendingin (freezer) atau dapat juga dibiarkan diruangan terbuka selama *
12 jam. Pendinginan bertujuan supaya kerupuk mudah untuk dipotong.
Kerupuk yang sudah dingin ini teksturnya lebih keras dan tidak lembek
sehingga mudah untuk pengirisan tipis-tipis dan proses pengeringan lebih
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cepat. Untuk pendinginan adonan pada pembuatan kerupuk susu ini
dilakukan pada ruangan terbuka, untuk Ibih jelasnya dapat dilihat pada

gambar 4.4. berikut.

*

8 ("“‘.‘ ,“/' o, A . N :

A "
r

s

an Adonah Kerupuk Susu

Pengirisan /pe :

Setelah 0 A di@an udian dilakukan
pengecila uku@atau pengirisar ipis-ti;?ngan enggunakan pisau.
Pengirisan ini lﬁjua L mperkecil ukuran kerupuk

sehingga de percepat  pengeriNgam’y karena permukaan yang

diperkecil akan mempercepat penurunan-kadaf air.

Menurut WiTIaRo '«‘,'., girisan adonan dapat dilakukan
dengan bantuan pisau atau alat pemotong khusus (slicer) dengan ketebalan
2-3 mm. pengirisan adonan dengan dengan ketebalan tersebut dapat
memudahkan proses pengeringan. Proses pengirisan menggunakan slicer
kerupuk dapat menghasilkan produk dengan ketebalan irisan yang sama
sehingga efisiensi proses pengeringan yang seragam dapat tercapai. Hal ini
berpengaruh terhadap kuantitas dan kualitas mutu kerupuk setelah
penggorengan.

Pengeringan

Proses pengeringan pada pembuatan kerupuk susu ini menggunakan
pengeringan secara langsung dibawah sinar matahari. Pengeringan dengan
penjemuran tidak memerlukan peralatan yang khusus dan biaya
operarional yang murah, sehingga penjemuran sangat cocok digunakan
pada industri rumah tangga. Keuntungan pengeringan adalah bahan
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menjadi lebih awet dengan volume vyang lebih kecil sehingga
mempermudah dan menghemat ruang dan distribusi.

Pengeringan ini ditujukan untuk mengeluarkan sebagian air dari
kerupuk, sehingga ketika digoreng kerupuk akan dapat mengembang
dengan sempurna dan tidak keras. Pada proses pengeringan kerupuk susu
hanya menggunakan peralatan berupa tampah atau kepang yang dijemur/

ditaruh dibawah matahari secara langsung. Pengeringan ini berlangsung

geringan Kerupuk Susu

Penggorengan

Proses penggorengan kerupuk susu sangatlah mempengaruhi
kwalitas dan kwantitas hasil kerupuk susu. Pada proses penggorengan, hal
yang perlu dipehatikan adalah minyak harus benar-benar panas dan api
yang digunakan jangan terlau besar dan kecil. Apabila api terlalu besar
maka produk tersebut gosong dan hasilnya akan mempengaruhi rasa
produk tersebut dan rasanya menjadi pahit. Apabila api yang digunakan
terlalu kecil sangat mempengaruhi produk dan hasilnya setelah di tiriskan
produk tersebut matang tidak merata dan terkadang ada yang menjadi
lembek.
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Suhu yang digunakan pada proses penggorengan kerupuk susu
(+160° C). Untuk hasil penggorengan kerupuk susu dapat dilihat pada

gambar 4.6 berikut.

(PP) 0,5 mm dengan ukuran 144%,20"cm. Plastik PP digunakan karena
dalam segi sterilisasi yang mudah, pengepakan yang mudah dan lebih

efisien.

a. Analisis Sensoris Kerupuk Susu
Uji sensoris ini bertujuan untuk mengetahui penerimaan konsumen
terhadap kerupuk susu yang dibuat dengan konsentrasi yang berbeda. Uji
sensoris didasarkan pada kegiatan pengujian rasa, warna, tingkat kerenyahan
dan aroma oleh panelis yang tugasnya mengamati, menguji, dan menilai
secara organoleptik. Jadi pengujian sensoris atau organoleptik mempunyai
pengertian dasar melakukan suatu kejadian yang melibatkan pengumpulan
data-data, keterangan-keterangan atau catatan mekanis dengan tubuh
jasmani sebagai penerima. Dalam uji sensoris produk kerupuk susu ini

menggunakan metode uji Skoring:



32

Dari hasil analisis sensori dapat diketahui bahwa kerupuk susu
dengan komsposisi yang berbeda memiliki nilai rerata yang berbeda-beda.
Dari hasil uji statistik dapat diketahui bahwa kerupuk susu memberikan
pengaruh terhadap penerimaan konsumen. Seperti halnya pada tabel 4.1
berikut.

Tabel 4.1. Hasil Analisis Sensoris Kerupuk Susu

Terigu : Tapioka : Susu : Air Warna Rasa Kerenyahan Aroma Overall
Formula 1 o , . ) -
0,75 kg, 0,25 kg0 2,68 320" 2,96
Formula 2 . . .
015 kgl 01 { 3’12 3'32 3120
Formula 3 3.06 3.40° 412"

0,25kg, 0

berbeda nyata -’ ': aKerup su yang dihasilkan. Kerupuk
susu yang dibuat darl formula Iberwarna putih kecoklatan, hal ini
disebabkan karena tepung terigu yang digunakan lebih banyak
dibandingkan tepung tapioka. Kerupuk susu formula 111 menghasilkan
warna putih cerah, hal ini disebabkan karena tepung terigu yang
digunakan lebih sedikit dibandingkan tepung tapioka, dan untuk
kerupuk susu dengan formula Il menghasilkan warna putih agak coklat,
hal ini disebabkan karena konsentrasi tepung terigu yang digunakan
sama dengan tepung tapioka.

Hasil uji kesukaan terhadap warna kerupuk susu menunjukkan bahwa
kerupuk susu yang paling banyak disukai adalah formula Ill karena
berwarna putih cerah. Kerupuk susu yang paling tidak disukai adalah
kerupuk dengan formulasi I, karena berwarna putih kecoklatan. Dari
data diatas dapat diketahui bahwa konsentrasi tepung terigu dan tepung
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tapioka mempengaruhi warna kerupuk susu yang dihasilkan. Semakin
banyak tepung terigu yang digunakan, maka warna yang dihasilkan
semakain jelek, begitu sebaliknya semakin sedikit tepung terigu yang
digunakan dibanding tepung tapioka warna yang dihasilkan semakain
putih. Hal ini disebabkan karena tepung tapioka dapat digunakan bahan
bantu pewarna putih pada kerupuk.

. Rasa

Dari Tabel 4.lsdapa

terigu, tepung tapioka, u% air memberi pengaruh rasa yang

r
asa ke

rasanya gurih, agak nis, dn raa susunya yang pas. Kerupuk susu
yang paling tidak disukai adalah kerupuk dengan formulasi I, karena
rasa susunya sedikit atau kurang mantap. Dari data diatas dapat
diketahui bahwa konsentrasi susu yang digunakan mempengaruhi rasa
kerupuk susu yang dihasilkan. Semakin banyak susu yang digunakan,
maka rasa kerupuk yang dihasilkan semakain enak, begitu sebaliknya.
Hal ini disebabkan karena susu dapat menambah rasa gurih dan manis
pada kerupuk susu yang dihasilkan.

. Tingkat Kerenyahan

Dari Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa konsentrasi penambahan tepung
terigu, tepung tapioka, susu, dan air memberi pengaruh tingkat
kerenyahan yang berbeda nyata terhadap tingkat kerenyahan kerupuk
susu yang dihasilkan.
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Kerupuk susu yang dibuat dari formula I memiliki tingkat kerenyahan
yang kurang disukai, hal ini disebabkan karena tepung terigu yang
digunakan lebih banyak dibandingkan tepung tapioka. Kerupuk susu
formula 11 memiliki tingkat kerenyahan yang disukai, hal ini
disebabkan karena tepung terigu yang digunakan lebih sedikit
dibandingkan tepung tapioka, dan untuk kerupuk susu dengan formula
Il memiliki tingkat kerenyahan yang agak disukai, hal ini disebabkan

karena konsentrasSi tepung terigu yang digunakan sama banyak dengan

Hasil k susu menunjukkan
bahwa ke Jisuk adalah formula I1II,
sed gkan Iing tidak disukai
ad kerug-den s dapat diketahui
bah oka mempengaruhi

yang dihasilkan seman rnah. |
. Aroma

Dari Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa konsentrasi penambahan tepung
terigu, tepung tapioka, dan susu memberi pengaruh aroma yang tidak
berbeda nyata terhadap aroma kerupuk susu yang dihasilkan. Aroma
kerupuk susu dari ketiga formula tidak beda nyata, karena ketiganya
memiliki aroma khas susu.

Hasil uji kesukaan terhadap aroma kerupuk susu menunjukkan bahwa
kerupuk susu yang paling banyak disukai adalah formula 111, sedangkan
tingkat kerenyahan kerupuk susu yang paling tidak disukai adalah
kerupuk dengan formulasi I. Dari data diatas dapat diketahui bahwa
konsentrasi susu mempengaruhi aroma kerupuk susu yang dihasilkan.

Semakin banyak susu ‘yang digunakan, maka tingkat aroma yang
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dihasilkan semakain tajam, begitu sebaliknya semakin sedikit susu yang
digunakan maka aroma yang dihasilkan semakain kecil.

5. Overall (Keseluruhan)
Dari Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa konsentrasi penambahan tepung
terigu, tepung tapioka, susu, dan air memberi pengaruh yang nyata
terhadap kerupuk susu yang dihasilkan.

Secara keseluruhan, kerupuk susu yang dibuat dari formula I memiliki

kurang renyah, dan arma suu yang kurang mantap. Dari data diatas
dapat diketahui bahwa komposisi bahan yang digunakan mempengaruhi
kerupuk susu yang dihasilkan.

Faktor-faktor yang mempengaruhi kwalitas kerupuk susu antara lain :

komposisi bahan, pembuatan adonan, pengeringan, dan penggorengan.

b. Analisis Kimia Kerupuk Susu
Analisis kimia yang diuji pada produk kerupuk susu ini adalah
analisis protein berdasarkan bahan segar (BBS) kerupuk susu. Pada
pengujian kerupuk susu ini dilakuakan 2 kali pengulangan, pengulangan ini
bertujuan agar diperoleh hasil analisis lebih valid. Untuk hasil Kadar

Protein kerupuk susu ini adalah sebesar 4.15 %.
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Tabel 4.2. SNI Kerupuk Ikan (SNI 01-2713-1999).

No Jenis Uji Satuan Persyaratan

1. Rasadanaroma Khas kerupuk ikan

2. Serangga dan potongan-potongan Tidak ternyata
serta benda-benda asing

3. Kapang Tidak ternyata

4. Air % Maks. 11

5. Abu tanpa garam % Maks. 1

6. Protein % Min. 6

7. Lemak % Maks. 0,5

8. Serat kasar Maks. 1

9 Tidak ternyata atau sesuai

peraturan yang berlaku
Sesuai  peraturan  yang

% serlaku Atau tidak ternyata
esual  peraturan  yang
>

perlaku Atau tidak ternyata
N asional%%.

hasil vafalisis
k kalah nya ¢

rupuk susu diatas,
engan kerupuk ikan.

wYogesedangkan kandungan protein

arena protein dalam susu
endiri memiliki kandungan
; alzhal yang mempengaruhi kandungan
protein pada kerupuk susu ini adalah komposisi bahan, kehomogenan
adonan, dan waktu pemasakan.
B. Desain Kemasan
Kemasan adalah salah satu bidang dalam Desain Komunikasi Visual
yang mempunyai banyak tuntutan khusus karena fungsinya yang langsung
berhadapan dengan konsumen, antara lain tuntutan teknis, kreatif, komunikatif
dan pemasaran yang harus diwujudkan ke dalam bahasa visual. Kunci utama
untuk membuat sebuah desain kemasan yang baik adalah kemasan tersebut
harus simple atau sederhana, fungsional dan menciptakan respons emosional
positif yang secara tidak langsung kemasan harus dapat menarik perhatian
secara visual, emosional dan rasional. Sebuah desain kemasan yang bagus
memberikan sebuah nilai tambah terhadap produk yang dikemasnya
(lwan Wirya 1999).
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Dalam usaha kerupuk susu ini, kemasan yang digunaka adalah kemasan
plastik PP 0,05 mm dengan ukuran 14 x 20 cm. Adapun desain kemasan

kerupuk susu dapat dilihat dari gambar Gambar 4.7. berikut.

KERUPUK SUSU

MILK (RACKER

"Nag pan pERG

. | KOMPOSISI: KANDUNGAN GIZI:

Susu, Tepung Tapioka, Protein 4,15%
Tepung Terigu, Bawang, Garam

EXPIRED DATE: DIPRODUKSI OLEH:
NETTO: 200gr FAUZI

Gambar 4.7. Desain Kemasafl Kergpuk Susu

a. Bahan o V.Y
Bahan yang diguakanntumengemas produk kerupuk susu ini
adalah menggunakan bahan dasar plastik Poly Propylene (PP). Hal ini
dikarenakan dalam segi sterilisasi yang mudah, pengepakan yang mudah
dan lebih efisien. Selain itu, plastik PP juga tahan suhu tinggi sehingga
dapat digunakan untuk pangan sterilisasi atau makanan panas, tahan asam
sehingga bisa dipakai untuk sari buah dan tahan minyak sehingga dapat
dipakai untuk produk olahan minyak. Dari kemasan plastik ini konsumen
juga mendapat keuntungan, yaitu lebih praktis, mudah dibawa, mudah
dibuka, dan produk didalamnya dapat dilihat.
b. Bentuk
Bentuk kemasan pada kerupuk susu ini adalah persegi dengan
ukuran 14 x 20 cm dan tebal 0,05 mm. Bentuk persegi ini dipilih karena

menyesuaikan dengan keadaan kerupuk, pengepakan yang mudah, simpel,
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praktis, dan lebih efisien. Dalam praktek pembuatan kerupuk susu ini
menggunakan bahan dalam bentuk plastik transparan, praktis dan
sederhana. Bentuk plastk yang transparan ini menyebabkan warna dasar
kerupuk yang kelihatan sehingga dapat menggugah daya tarik tersendiri,
oleh karena itu konsumen akan tertarik untuk membeli. Untuk lebih
jelasnya, bentuk kemasan kerupuk dapat dilihat pada gambar 4.8. beriku.

produk, antara lai : komposisi bahan, berat jenis, keterangan
halal, kandungan gizi, tempat produksi, dan tangal kadaluarsa.

Pada perpaduan warna, label diatas berwarna hijau kekuning-
kuningan. Hal ini ditujukan karena warna hijau melambangkan kesejukan
dan kesegaran kerupuk susu. Warna kuning pada label sendiri
melambangkan kemeriahan warna dan rasa yang terdapat pada kerupuk
susu. Sedangkan warna hitam pada label ini berfungsi sebagai penghubung
antara kesegaran dan kemeriahan, karena hitam merupakan warna yang

netral.



C. Analisis Ekonomi

> Perhitungan :

Dalam 1 hari memproduksi kerupuk 10 kg

1 bulan =25 hari kerja

1 hari memproduksi 100 bungkus, perbungkus = 100 gr.

Kapasitas produksi / bulan

1. Investasi
‘Tabel 4.3

100 x 25
2.500 bungkus
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Harga (Rp)

1.427.000

8.155.450

9.582.450

2.
Rp/bulan

2.500.000

100.000

100.000

2.700.000

b. Biaya Penyusutan/Depersiasi (P-S)/N
Tabel 4.5. Biaya Penyusutan/Dipersiasi
Nilai Deprisiasi (P-

Uraian Jumlah SRa F:ug@n Ha(rga)(P) sisa N  S)/N (Rp/bulan)

P (S) (PP/th)
Timbangan 1 50.000 50.000 1.000 2 24.500
Baskom 3 15.000 45.000 450 1 44.450
Kompor gas 2 200.000 400.000 12.000 3 129.350
Panci kukus 2 100.000 200.000 4.000 2 98.000
Wajan 2 100.000 200.000 4.000 2 98.000
Pisau 4 3.000 12.000 0 1 12.000
Serok 2 10.000 20.000 0 1 20.000
Kepang 4 50.000 200.000 0 2 100.000
Sealer 2 150.000 300.00 6.000 2 147.000
Jumlah 1.427.000 673.300
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Jumlah deprisiasi per tahun = Rp. 673.300,-
Jumlah deprisiasi per bulan ~ =Rp. 673.300,-/ 12
= Rp. 56.100,-
¢. Bunga Modal

Bunga modal / bulan = 3% x pembelian alat
= 3% x Rp. 1.427.000,-
= Rp. 42.800,- /bulan

Rp/bulan

2.700.000
56.100
42.800
Biaya Amortlsa3|/ Paja 25.000
Dana Sosial 100.000
Jumlah 2.923.900
3. Biaya Tidak Tetap (Variable Cost)
a. Biaya Bahan Baku, dan Pembantu.
Tabel 4.8. Biaya Bahan Baku dan Bahan Pembantu
Bahan Jumlah Rp@ satuan Rp/hari Rp/bulan
Tepung Terigu 2,5 kg 7.500 /kg 18.750 468.750
Tepung Tapioka 7,5 kg 6.000 /kg 45.000 1.350.000
Susu 10 Itr 3.000 /ltr 30.000 750.000
Garam 0,5kg  10.000 /kg 5.000 125.000
Bawang putih 1kg 15.000 /kg 15.000 375.000
Minyak Goreng 41tr  12.000/ Itr 60.000 1.200.000
Jumlah biaya 4.268.750
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b. Biaya Kemasan
Tabel 4.9. Biaya Kemasan

Kemasan Jumlah Rp @ satuan Rp/hari Rp/bulan
Plastik PP 100 100 10.000 250.000
Label 100 150 15.000 375.000

Jumlah 625.000

c. Biaya Bahan Bakar (Energi dan Pembersih)

Tabel 4.10. Biaya BahagaBakar dan Pembersih
' ' lah

Rp/bulan

159.000
160.000
12.000

321.000

Jadi total biaya listrik ~ =15.000,- + 19.200,- +4.800,-
= Rp. 34.200,-
b. Tarif air

PDAM : penggunaan 25 m*/bulan tariff PDAM Rp. 6.000 /m®

Maka besar tari air PDAM = 25 m® x 6.000 /m®
= Rp. 125.000,-

Total biaya listrik dan air = Rp. 34.200,- + Rp 125.000,-
= Rp. 159.000,-



d. Biaya Perawatan dan Perbaikan (% FPP x P x Jam/1000)
Tabel 4.11. Biaya Perawatan dan Perbaikan
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. Rp @ Harga (P) Jam Hari BPP /
Uralan Jumlah Satuan (Rp) YoFPP /hari  /bulan bulan
Timbangan 1 50.000 50.000 3 1 25 37,5
Baskom 3 15.000 45.000 2 2 25 45
Kompor gas 2 200.000 400.000 4 6 25 2.400
Panci kukus 2 100.000 200.000 3 4 25 600
Wajan 2 100.000 200.000 3 2 25 300
Pisau 4 . : 2 2 25 12
Serok 2 : : 2 4 25 40
Kepang 4 : : 2 8 30 960
Sealer ) 150,600 ﬁﬂm%@ & 2 25 2.400

Jumlah Sa o % 6.794,5 >> 6.800

@, ) 3
Tota iay@ak Te iable Cost‘&
abel 4.123Total Biaya TidakiTetap (Variable Cost)
ponef:Biaya V p/bulan

Aya bahafbaku, pemb ) 4.268.750
Biaya Kemasan 625.000
Biaya energi dangp 331.000
Biaya'Rerawatan‘da 6.800
Jumlah Rp. 5.231.550

Total Biaya Produksi/T
Total Biaya Produksi = Biaya tetap (FC) + Biaya tidak tetap (VC)
=Rp. 2.923.900,- + 5.231.550,-
= Rp. 8.155.450,-

Kriteria Kelayakan Usaha
a. Penentuan Harga Pokok Penjualan (HPP)

Dalam 1 hari memproduksi kerupuk 10 kg

1 bulan =25 hari kerja

1 hari memproduksi 100 bungkus, perbungkus = 100 gr.
Kapasitas produksi / bulan = 100 x 25
2.500 bungkus
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Harga Pokok Produksi (HPP)

Total BiayaProduksi/ bulan
Jumlah Produksi/ bulan

HPP =

Rp 8.155.450,-
2.500bungkus

Rp 3.262 >> 3.300,- /bungkus
Jadi harga pokok penjualan Kerupuk susu yaitu Rp 3.300,-

. Break Even Point (BEP)
Analisis Titik Impas (BEP) Unit
Total Biaya Produksi

BEP harga

Jumlah produksi

Rp.8.155.450,-
2.500bungkus

3.400,-

_ TotalBiaya Tetap
Harga — VVC/unit

Rp.2.923.900,-
Rp.4.000 —3.300

BEP Produksi
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Rp.2.923.900,-
Rp.700,—

4.177 bungkus
Artinya, titik impas akan tercapai pada tingkat produksi sebanyak
4.177 bungkus.

d. Return of Investment (ROI) sebelum pajak

_ LabaKotor «100%

Rp1.844.550,- «100%

ROI

_ Rp.9.582.450,-

~ Rp.1.844.550,-
= 5,1 bulan
f. Benefit Cost Ratio (Net B/C)

Pendapatan
biayatotalpoduksi

B/C

Rp.10.000.000,-
Rp.8.155.450,-

=1,22 %.
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Analisis Ekonomi
Dari hasil perhitungan di atas dapat diketahui bahwa analisis
ekonomi usaha kerupuk susu adalah :
a. Biaya Produksi
Biaya produksi kerupuk susu meliputi biaya tetap dan biaya tidak
tetap yaitu sebesar Rp. 8.155.450,-
b. Biaya Tetap (Fixed Cost

an. Kapasitas produksi kerupuk

susu setiap bulan adalah 2.500 bungkus.

e. Harga Pokok Produksi
Harga pokok produksi berasal dari biaya produksi (biaya
tetap dan biaya variabel) dibagi dengan jumlah produk yang
dihasilkan (kapasitas produksi). Harga pokok kerupuk susu sebesar
Rp. 3.400,- /bungkus.
f. Harga Jual
Harga jual dapat ditentukan setelah diketahui harga pokok
produksi. Harga kerupuk susu perbungkusnya adalah sebesar Rp.
4.000,- /bungkus. Perusahaan hanya mengambil keuntungan 700,-.



46

g. Laba (Keuntungan)
1. Laba Kotor
Laba kotor diperoleh dari selisih hasil penjualan dengan biaya
produksi sebelum dikurangi pajak usaha. Laba kotor produksi
kerupuk susu sebesar Rp. 1.844.550,-
2. Laba Bersih
Laba bersih diperoleh dari selisih laba kotor dengan pajak

pasitas produksi dan

perusahaan.

v" Return of Invesment produsi kerupuk susu setelah pajak adalah
18,98%, artinya dengan investasi Rp. 8.155.450,- /bulan dan
pajak usaha Rp 35.500,- /bulan, akan diperoleh keuntungan
sebesar 18,98% setiap bulannya.

j. POT (Pay Out Time)

Produksi kerupuk susu akan kembali modal dan
mendapatkan keuntungan bersih setelah proses produksi berlangsung
selama 5,1 bulan.

k. Net B/C (Benefit Cost Ratio)

Pada produksi kerupuk susu nilai B/C adalah 1,22%. Jadi

usaha kerupuk susu ini layak untuk dilakukan, karena Benefit Cost

Rationy lebih dari satu.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil pelaksanaan praktek produksi kerupuk susu dapat
disimpulkan bahwa :

1. Kerupuk susu merupakan makanan ringan yang bergizi yang terbuat dari

an penggorengan.

formula 1l karena

B. Saran
Pada tahap-tahap praktek produksi hal- hal lebih lanjut yang perlu
dilakukan adalah :
1. Perlu adanya variasi rasa sehingga banyak pilihan.
2. Selalu memperbaiki kwalitas dan mutu produk menjadi lebih baik.
3. Perlu adanya pemasaran dan promosi yang lebih kreatif supaya produk ini
laku dipasaran.
4. Untuk menjaga kelangsungan produksi dengan biaya yang relatif rendah.
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