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LAMPIRAN

Lampiran 1. Peta Lokasi Rencana Praktek Kerja Lapang
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(Sumber : https://www.google.com/maps, diakses pada tahun 2016)
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Lampiran 2. Layout PT. Starfood International

LAY OUT PLAN
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Lampiran 3. Rincian Prasarana di Pabrik Tepung Ikan
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No. Nama Peralatan

1. Truck

2. Wadah Penerimaan Bahan
Baku

3. Penghancur Batu Bara

4, Wadah Penampung Bahan
Bakar

5. Rel Bahan Bakar

6. Ruang Pembakar

7. Boiler

8. Conveyor Ulir

9. Cooker

10. Dryer I dan II

11. Cooler
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12. Hammer Mill

13. Conveyor Basket

14. Pisau Hammer Mill

15. Saringan Besi

16. Timbangan

17. Mesin Jahit

18. Laminated Sack

19. Pallet

20. Forklift
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Lampiran 4. Rincian Peralatan Laboratorium Kimia di PT. Starfood International

No. | Nama Peralatan Gambar
1. Alat Kadar Air

2. Beaker Glass

3. Blender

4. Bulb

5. Aquades

6. Botol Vial

7. Buret

8. Cawan Porselin

9. Corong

10. | TVBN

11. | Timbangan Analitik

12. | Tanur
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13. | Oven

14. | Lemari Asam

15. | Tang Penjepit

16. | Statif

17. | Labu Ukur 100 ml
18. | Labu Kjeldahl

19. | Labu Destruksi
20. | Kompor Lemak
21. | Kompor Destruksi
22. | Desikator

23. | Erlenmeyer
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Lampiran 5. Struktur Organisasi PT. Starfood International
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Lampiran 6. Sertifikat Kelayakan Pengolahan
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Lampiran 7. Data Pemasaran Tepung Ikan Selama 18 Januari — 18 Februari 2016

No. | Tanggal | Nama Customer Jumlah Harga per Total Harga
Penjualan (Kg) Kg
1. |23/01/16 Edy 35.000 Rp 10.400 | Rp 364.000.000
2. 129/01/16 PT. Hasan 30.000 Rp 11.000 | Rp 330.000.000
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Lampiran 8. Data Rendemen Tepung Ikan Selama 18 Januari — 18 Februari 2016

No. | Tanggal Bahan Baku (Kg) | Produk Akhir Rendemen
Tepung Ikan (Kg) (%)
1. | 19/01/16 34.000 11.700 34,41%
2. 120/01/16 17.000 6.100 35,88 %
3. | 21/01/16 30.000 10.150 33,83 %
4. |22/01/16 44.000 13.950 31,70 %
5. |23/01/16 35.000 12.200 34,86 %
6. |24/01/16 21.500 7.150 33,26 %
7. |25/01/16 27.000 9.150 33,89 %
8. 126/01/16 25.000 7.750 31%
9. |27/01/16 14.000 4.550 32,50 %
10. | 29/01/16 17.000 6.200 36,47 %
11. | 31/01/16 21.500 7.400 3442 %
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Lampiran 9. Data Pengujian Tepung Ikan Selama 18 Januari - 18 Februari 2016

No. . Tanggal | Kadar | Kadar TVBN Kadar Kadar
Air (%) | Lemak (%) | (mg/100g) | Protein (%) | Abu (%)

1. | 19/01/16 | 8,91 10,58 63,18 50,96 28,1

2. 120/01/16 9,3 11,04 64,48 50,03 28,56
3. |21/01/16 | 9,48 9,79 55.74 50,99 28,62
4. [22/01/16 | 8,8 12,69 53,6 51,28 27,46
5. | 23/01/16 | 9,52 10,85 51,33 50,54 28,73
6. |24/01/16 | 8,24 11,05 55,64 50,96 28,74
7. |25/01/16 | 9,78 11,99 53,11 51,36 26,73
8. |26/01/16 | 7,84 10,56 53,1 51,88 27,75
9. 127/01/16 | 9,43 10,8 51,58 51,24 28,98
10. | 29/01/16 | 10,74 9,91 75,85 50,72 29,22
11. | 31/01/16 | 8,43 11,44 58,16 51,68 28,98
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Lampiran 10. Tahapan Uji Kadar Abu

Tanur

Tanur

v

Dinyalakan

¢

Putar tombol pengaturan kenaikan suhu 550 — 600 ke atas Volt

'

Tunggu hingga suhu mencapai 550 °C

'

Setelah suhu tercapai, tanur siap digunakan

Cawan Porselin

PKL

Cawan Porselin

v

Dimasukkan dalam tanur

|

Diatur suhu 550 selama 1 jam

v

Didesikator selama 20-30 menit

v

Ditimbang sebagai (A)

!

Siap Digunakan
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Sampel

PKL
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Sampel

'

Ditimbang sebagai B

d

Masukkan dalam Cawan porselin

|

Panaskan pada kompor (200 Volt) (sampai tidak ada asap)

v

Masukkan ke dalam tanur

v

Tunggu 3 jam

!

Matikan dan dinginkan tanur (suhu mencapai 200 °C)

{

Ambil sampel dan didesikator 20-30 menit

{

Ditimbang sampel+cawan sebagai (C)

:

Hitung kadar abu=( C-A X 100%) — Kadar Air
B

¢

Hasil
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Lampiran 11. Tahapan Uji Kadar Protein

Sampel

v
Ditimbang 0,5¢
) 2
Masukkan ke labu destruksi

| ¥
Masukkan katalisator (CuSO4 0,4 g : K2S046 g)

homogenkan
¥

Masukkan H,SO4 pekat 12 ml dan homogenkan

v
Lakukan destruksi selama 2,5 jam

v
Matikan dan tunggu sampai dingin

A 4
Ambil sampel Masukkan labu ukur encerkan 100 ml]

\ 4
Ambil 10 m]

) 4
Masukkan labu destruksi

v
Pasang pada alat TVBN dan tambahkan NaOH sampai mencapai 60
ml sebelumnya pasang penampung destilat terlebih dahulu
v
Hasil destilat dititrasi dengan HCL

v

Dihitung Kadar Protein: (V2-V}-Vg) x C HCI x 0,014x6.25 x 100%
m x 10/100
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Penampung Destilat

Erlenmeyer

A ‘

Masukkan H3BOs3 50 ml

¢

Tambahkan BCGMR 2 tetes

¢

Letakkan pada penampung destilat

Keterangan : Pengerjaan blanko seperti tahapan uji protein dengan
mengganti sampel menggunakan sukrosa
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Lampiran 12. Tahapan Uji Kadar Lemak

Sampel

v

Dihaluskan (Blender)

A 4
Ditimbang sebagai (A) menggunakan kertas saring

Dibungkus kertas saring

v

Dimasukkan ke dalam selongsong lemak

y

Siapkan Labu alas bulat

|

Masukkan batu didih 2-3 buah
v

Masukkan Petroleum benzine 100 ml

¥
Pasang pada peralatan sokhlet

\

Dilakukan ekstraksi suhu 65 °C selama 5 jam

4
Dievaporasi sampai kering
v
Dipanaskan pada oven suhu 105 °C selama 45 menit
L 4
Didesikator selama 20 30 menit
v
Ditimbang sebagai (C)
v

Dihitung Kadar Lemak = C-A x 100%
B
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Lampiran 13. Tahapan Uji TVBN

Sampel

¢

Ditimbang 10 g

'

Masukkan Erlenmeyer

A

Masukkan C¢H140 10 ml

v

Masukkan aquades 90 ml

¢

Homogenkan selama 30 menit/5 menit berhenti

¢

Saring dan ambil fitrat

Blanko

Masukkan aquades 20 m1 ke labu destruksi

v

Pasang ke alat TVBN dan tambahkan NaOH sampai 50 ml

¢

Destilasi selama 8 menit

¢

Ambil destilat dan titrasi dengan HCL

v

Hasil (Vo)
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Siapkan dan ambil filtrat 20 ml

Masukkan ke labu destilasi

v

Pasang dan tambahkan NaOH 50 ml destilasi selama 8

¢

Hasil Destilasi

v

Dititrasi dengan HCL

v

Dihitung TVBN=: (V2-V;-Vo) x CHCI x 14 x 100%
m x 20/100

Penampung Destilat

Erlenmeyer

‘

Masukkan H3;BO3; 50 ml

'

Tambahkan BCGMR 2 tetes

‘

Letakkan pada penampung destilat

Keterangan :

1. Blanko(Vo) menggunakan aquades 20 ml didestilasidengan perlakuan
yang sama

2. Faktor pengenceran 0,2 dari 90 ml aquades dan 10 ml petroleum benzene
diambil 20 ml hasil penyaringan sampel.

PKL PEMBUATAN TEPUNG IKAN... Fatimah Khluqun Azhim




IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

Lampiran 14. Analisis Usaha Tepung Ikan PT. Starfood International

Biaya Investasi : Rp 25.000.000.000

Biaya Penyusutan : Rp 1.000.000.000

57

Biaya Variabel Produksi

Keterangan Jumlah Biaya

Bahan Baku Tepung Ikan | 4.753.217 kg Rp 8.347.986.700

Batu Bara 259.500 kg Rp 290.817.569

Karung 27.714 buah Rp 92.150.486

Gaji Karyawan 18 orang Rp 401.760.000

Bahan Bakar Kendaraan | - Rp 19.200.000

Listrik dan Air - Rp 230.000.000
Total Rp 9.381.914.755

Penerimaan Penjualan Tepun Ikan

Total Produksi =1.562.270 kg

Total Biaya =Rp 17.576.986.500

Analisis Biaya Operasional

Biaya Operasional = Penyusutan + Biaya variabel produksi
= Rp 1.000.000.000 + Rp 9.381.914.755

=Rp 10.381.914.755
Analisis Biaya Total

Biaya Total = Biaya investasi + Biaya operasional
=Rp 25.000.000.000 + Rp 10.381.914.755
=Rp 35.381.914.755

Analisis Keuntungan Kotor

Keuntungan Kotor = Penerimaan Penjualan - Biaya Operasional
=Rp 17.576.986.500 - Rp 10.381.914.755
=Rp 7.195.071.745
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Analisis Benefit Cost Ratio

Net B/C = Penerimaan : Biaya Operasional
=Rp 17.576.986.500 : Rp 10.381.914.755
=1,7

Break Even Point Produksi dan Harga

BEP Produksi = Biaya Operasional : Harga Penjualan per kg
=Rp 10.381.914.755 : Rp 11.000
=943.810 kg
BEP Harga = Biaya Operasional : Total Produksi
=Rp 10.381.914.755 : 1.562.270 kg
= Rp 6.645
Analisis Payback Period

PBP = (Biaya total investasi : Keuntungan kotor) x 1 tahun
= (Rp 25.000.000.000 : Rp 7.195.071.745) x 1 tahun
= 3,5 tahun
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