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ABSTRAK 
Nilai Gizi Konsentrat Protein Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepenus) Afkir 

Serta Aplikasi Dalam Kerupuk Melarat 

Asriani 
Universitas Terbuka 

asriani_ hs@yahoo.co. id 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pelarut yang terbaik untuk 
pembuatan KPI berbahan baku ikan lele dumbo afkir, dengan faktor jenis pelarut 
dan pengulangan ekstraksi. KPI terbaik difortiflkasikan ke kerupuk melarat. 
Mengetahui formula terpilih hasil fortifikasi KPI lele dumbo atkir terhadap 
kerupuk melarat. Menganalisa usaha pengolahan kerupuk melarat dengan 
penambahan KPI lele afkir. Ikan Lele dumbo merupakan salah satu komoditi 
budidaya air tawar yang terus dikembangkan dan produksinya meningkat setiap 
tahunnya. Ikan lele afkir merupakan sumber protein berpotensi digunakan sebagai 
bahan baku pembuatan konsentrat protein ikan (KPI). Penelitian ini bertujuan 
memanfaatkan ikan lele afkir dan mengaplikasikan pada produk kerupuk melarat. 

Penelitian pembuatan Konsentat Protein menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap Pola Faktorial ini menggunakan dua perlakuan yaitu penggunaan pelarut 
yang berbeda (etanol dan IPA) serta empat tahapan ekstraksi (1, 2 , 3 dan 4 kali) 
masing2 selama 20 menit dan ulangan dilakukan tiga kali. Peubah yang dianalisis 
meliputi kadar protein, kadar lemak, kadar air dan nilai organoleptik. Rancangan 
Acak Lengkap untuk pembuatan kerupuk melarat. Perlakukan yang digunakan 
sebanyak enam jenis yaitu persentase penambahan KPI yang berbeda (0%, 6%, 
8%, 10%, 12%, 14 %) dan ulangan dilakukan tiga kali. Peubah yang dianalisis 
meliputi kadar protein, kadar abu dan mutu hedonik. Pengamatan aspek finansial 
dilakukan dengan perhitungan pendapatan investasi, perhitungan labalrugi, 
perhitungan BEP, perhitungan B/C ratio serta. Analisis finansial dilakukan untuk 
mengetahui layak atau tidak layaknya usaha tersebut. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pelarut terbaik dalam pembuatan 
KPI berbahan baku ikan lele dumbo afkir adalah menggunakan pelarut isopropil 
alcohol 90%, dengan 4 kali pengulangan ekstraksi. Berdasarkan komposisi 
proksimat, KPI terbaik tergolong dalam KPI tipe A, dengan kadar protein 78,71%, 
kadar lemak 0,69%. Nilai organoleptik KPI terbaik 4,29 bau ikan sangat lemah 
dan derajat putih 84. Asam amino pembatas KPI ikan lele dumbo afkir adalah 
leusin. Kerupuk terbaik berdasarkan hasil organoleptik adalah kerupuk dengan 
penambahan KPI ikan lele dumbo afkir 10%. Kerupuk terbaik memiliki nilai 
organoleptik renyah, aroma ikan sangat lemah, wama cream keputihan cemerlang. 
Kerupuk terbaik memiliki kadar protein 12,41% lebih tinggi dari kontrol dan 
SNI (2009). Hasil analisa flnansial kerupuk melarat yang difortifikasi KPI 
memberikan nilai keuntungan sebesar per bulan Rp 17.993.750,-. Break Event 
Point ( BEP ) 665 kg dan Benefit Cost Rasio ( B/C) 1, 11. 

Kata kunci: Ekstraksi, Lele dumbo afkir, Konsentrat proetin ikan, Kerupuk 
me tarat. 
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ABSTRACT 
Nutritional Value of Protein Concentrate of Rejected Catfish ( Clarias 

gariepenus) and The Application in "melarat" Crackers 

Asriani 
Universitas Terbuka 

asriani _ hs@yahoo. co.id 

This research was conducted to find out the best solution for making KPI made 
from rejected Durnbo catfish, with solvent type and repetition as a factor. The best 
KPI was fortified into "melarat" cracker. The objectives was to find out the best 
formula of fortified KPI Dumbo catfish fortification on "melarat" crackers, and to 
analyze the cracker processing business with the addition of the rejected Dumbo 
catfish KPI. Durnbo catfish is one of the freshwater aquaculture commodities 
which is continuously being developed and its production increases every year. 
Rejected catfish protein is the raw material for making fish protein concentrate 
(KPI). This study used the rejected Dumbo catfish and applied to "melarat" 
cracker products. 

The study of making KPI was used Completely Randomized Design Factorial. 
with two treatments, the first is solvents (ethanol and IP A) and the second is 
extraction stages (1, 2, 3 and 4 times) for 20 minutes each and repeated three 
times. KPI has been analyzed for protein content, fat content, moisture content 
and organoleptic value. The reaserch for making "melarat" crakers was used 
Complete Random Design. The treatments used six types, which is the percentage 
of addition different KPls (0%, 6%, 8%, 10%, 12%, 14%) and replications for 
three times. "Melarat" Crakers has been analyzed for protein content, ash content 
and hedonic quality. Observation of financial aspects has been done by calculating 
investment income, calculating profit I loss, calculating BEP, and calculating the 
B I C ratio. Financial analysis was done to find out if the business is feasible or 
not. 

The results showed that the best solvent for making rejected catfish KPI was using 
90% isopropyl alcohol, and with 4 repetitions of extraction. Based on the 
proximate composition, the best KPI which is classified as KPI type A, with 
protein content of 78.71%, fat content of 0.69%. The best organoleptic value of 
KPI is 4.29, the smell of fish is very weak and the degree of white is 84. The 
amino acid in rejected KPI catfish is leucine. The best crackers based on 
organoleptic results are crackers with the addition of I 0% KPI. The best crackers 
have a high score of the crispy organoleptic values, the aroma of fish is very 
weak, whitish cream color is brilliant. The best crackers have a protein content 
12.41% higher than the control and SNI (2009). The financial analysis results of 
"melarat" crackers which is has been fortified by KPI provide a profit value of Rp. 
17,993,750 per month, Break Event Point (BEP) 665 kg and Benefit Cost Ratio (B 
I C) 1.11. 

Keywords: Extraction, Rejected Catfish, Fish Proetin Concentrate, 'Melarat' 
Crackers. 
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BAEIV 

TEMUAN DAN VEMBAHASAN 

A. .tlenelitian Pendahuluan Pemhuatan Konsentrat Protein fkan Lele. 

1. Komposisi Nilai Gizi lkan Lele Dumbo Afkir 

Bahan baku pembuatan KPI yang digunakan yaitu ikan lelr c!wnbo 

(Clarias gariepinus) afkir berat 1-1,5 kg per ekor. Berasal ctari daerah kelurahan 

Parung Depok. Dilakukan penguj1an komposisi nilai gizi, ha3il pengujian ikan lele 

Dumbo afkir (Clariar;; f!,Griepinus) dapat dilihat pada Tabel4.1 . 

Tabel4.1. Komposisi Nilai Gizi Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepmus) 
,. .'»· Komposisi . Persentase (%bib) 

Protein 17,09-±0,52 
- · - -

Lemak 2,75.!:0,23 
Air 78,05±0,27 
Abu l ,25±0,50 

_ Karbohidrat (b)!_ d{fference) 
'-----

0,86±0,32 

Hasi l analisis proksimat menunj ukkan bahwa kandungan protein ikan lele dumbo 

atkir tergolong tinggi yaitu 17,09 %. Mcnurut H~11dayani dan Kartikawati (2015) 

komposisi gizi ikan lcle kandungan air 75, I 0% prvtein 18,79%, lemak 4,03%, 

dan mineral 2,08%. Menurut Venugoval (2008) bahvta ikan yang tergolong 

berlemak rendah, jika kadar lcru"knya kurang dari 3%, berlemR.k sedang memiliki 

kadar lemak 3-5% dan berlemak tinggi mem~unyai kadar lemak lebih dari 7 %. 

Nurjanah (2011) menyatakan bahwa varic.si kv'Ylposisi gizi ikan dip~ngaruhi oleh 

faktor biologi mencakup j-::nis species, jenis keiamin, kematangan gonad, 

makanan, musim, kondisi perairan dan car~ penanganan. lkan le~e termasuk ikan 
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yang berlemak rendah dan kandungan proteinnya tinggi sehingga cocok diproses 

menjadi KPI. 

2. Pcncntuan pembuatao tepung KPI lele afkir terbaik 

Konsentrat prottin ikan !cle afkir (Kf..'I) dibuat dengan perlakuan jenis pelarut 

(IP A dan etanol ) dan petJgulangan ekstraksi 1 kali sampai 4 kali ulangan. Basil 

yang diperoleh dianalisis kadar rrotein, kadar lemak, kadar air dan organoleptik 

orama untuk: menentlli\.an metoda pembuatan KPI lele afkir ~erbaik. Metoda 

terbaik dipilih sesuai uengan stan dar mutu KPI menurut F AO( 1976) yaitu K.Pl 

tipe A dengan kreteria kadar kadar lemak tuaksimal 0,75%, protein minimal 

67,5%, skor organoleptik aroma ikan lemah, KPI ripe B kandungan Jemak lcurang 

dari 3% aroma ikan masih ada, KPI tipe C kadar lemak lebih Qari 10%, dan aron-:a 

ikan masih kuat. 

a. Kadar Protein KPI leJe afkir 

Protein berfungsi pembangUI) struk1ur utarr:a dalam sel, enzt:r. dalarn 

membran, hormon dan ttlat rembawa. Dilir.at dari sisi nutrisi, protem merupakan 

sumber cnergi dar. asatn amino, yang pent.ing untu.l( pertur.1buhan dan perbaikan 

sel ( Winamo, l998). Protein merupakan parameter terpr.nting dalam menentukan 

rnutu konsentrat protein ikan. Ciri konsentrat prct~in ikan yang baik adalah 

kandungan protein yang tinggi , kadar ler.1ak rendah. Konsentrat protein ikan 

dengan kwc-ditas yang tinggi rnemiliki kandungan protein minimal 67,5%. 

llasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis !'X!Iarut dan pengulangan 

ekstraksi berpengaruh nyat:1 (p...--C,05) terhadap kadar protein KPT lele d kir. 

Kadar protein KPI hasil ehtraksi dapa~ di!ihat pacta Gambar 4.1 
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Gambar 4.1 Hlstrogram Pengaruh Jenis Pelarut dan Pengulangan Ekstraksi 
Terhadap Kadar Frotein KPI Lele Afkir. Angka-angka 
dengan Superskrip yang Berbedr.. (a,b,c,d) Kadar Protein 
pada Konsentra• Protein lkan menunjukkan per0edaan 
nyata. 

Hasil analisis varians (Lampiran I. ) menunjukka.'1 bahwa jenis pelarLtt 

berpengaruh san gat nyata (a =- l),O I) terhadap kadar protein KPI. Hasil kadar 

protein KPl lele afkir yang diekstrak menggunakan pelarut TP A lebih tinggi 

dibanding dengan protein KP1 lele afkir yang diekstrak dengan menggunakan 

etanol. Kernampuan masmg-masing pelarut untuk mengagresi protein serta 

mengekstraksi Jemak dan air berbeda S<;hingga akan mempengaruhi kadar 

protein dan lemak KPI yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pet1.Japat McPhee 

dan Dubrow ( 1972 ), bahwa [p A merupakan pelarut yang baik dalam pembuatan 

KPl dibanding etanol. Hasil penelitian Rieuwpassa et al. (2013) pengeunaan 

pelarut fPA menghasi lkan kadar protein KPTI yang lebih tinggi dibanding 

dengan pelarut etanol. Etanol adalah pelarut organik yang bersifat po!ar sehingga 

etanol tidak hanya melarutkan lema:( dan air tetapi j uga sedikit protein terlarut. 

lv'enurut Winarno (2008) e1an,')l memi!iki gu!suS hicroksil yang bersifat polar 
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dan gugus metil yang bersifat non polar schingga sehagtan kec;l protein ikut 

terlarut. 

Basil analisis va:"ians pengulangan ekslf.a!G,i berpengaruh sangat ny1ta ( o. 

= 0,01) terhadap kadar protein KPI lele ml<ir. Hal ini disebabkan karena daya 

ekstraksi pelarut terhadap air dan lemak tinggi, maka proLein akan semakin 

tcrkonsentrasi dan lemak akan semakin rendah. Pergulangan ekstraksi yang 

sernakin banyak <:t!-. ... u Ji:l;nycbabkan penurunan lemak dan air yang sernakin tinggi 

sehingga protein semakin terkonsentrasi . intcrakst antara perlakuan banyaknya 

ekstraksi dan jenis pelarut tidak rnenunjukkan adanya hubungan. Kernampuan 

masing-masing pelarut untuk mengagregasi protein serta rnengekstraksi lernak 

dan air berbeda sehingga akan r.1ernpengaruhi kadar protein dan leml'!k KPT yang 

dihasilkan. 

Berdasarkan uji lanjut Tukey ekstraksi l berbeda nyata dengan ekstraksi 2, 

3, dan 4. Diduga karena lam'l ekstraksi per kali ekstraksi hanya 20 tnenit 

kernungkinan karcna waktunya singRat ekstraksinya bdum s~rnpuma seningga 

hanya sedikit lemak dan air yang terekstraksi. Menurut Rieuwpassa eta/. (2013) 

ekstraksi terbaik dipercleh pada perlakuan isopropil alkohol dengan frekuensi 

ekstraksi 3 jam. Ekstraksi 2 kali berbeda tidak nyata dengan ekstraksi 3 kali dan 

berbeda nyata dengan ckstraksi 4 kali. Ekst1 aksi 3 Kali berbcda nyata der,gan 

ehtraksi 4 kali . Pengulangan ekstraksi yang scmakin banyak akan rnenyebabkan 

penurunan Jemak dan air ~~ang semakin tinggi sehingga protein scmakin 

terkonsentrasi . Kadar protein tcrtinggi yanr diperoleh dengan perlakuan IPA 

ckstraksi 4 kali pengulangan yaitu 78,71 % hal ini s.!suai dengan pendap.1t Finch 

( 1977) da lam Astawan ( 1990/, penggunaan pelarut organik yang dapat Jigunakan 
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untuk mengekstra:.. lemak dari suatu bahan «d~lah hidrokarbon (heksaP dan 

sikloheksan), alkohol (etanol, isopropanol, isobutanol) dan etilen diklorida. Akan 

tetapi berdasarkan jumlah lemak yang dapat .diekstrak, "NatioPal Academy of 

Sciense" merekorr.endasik~n pemakaian isopropanol s~bagai medium pengekstra!( 

lemak. 

Kadar protein KPI lele afkir tertinggi yang diperoleh (78,71 %) .lebih 

rendah dibanding h.asil penclitian Widiyawati( 201 1) dengan nilai protein KPI 

ikan lele 81,60% dengan menggunakan pelarut etnnol 95%, hal ini kemungkinan 

disebabkan karena jenis pelarut berbeda (IPA). Kadar protein yang berbeda­

beda pada beberapa konsentrat protein dipengaruhi oleh beber(1.pa faktor 

diantaranya jenis ikan, cara ekstraksi, jenis pelamt, lama ekstraksi ctan cara 

pen£enngan. 

b. Kadar Lemak KPJ 1-ele Afkir 

Ikan ~anyak mengandung asarn lemak tidak jenuh, oleh karena itu sangat 

peka terhadap proses oksidasi. Pc.ngaruh luar sepertl suhu, radiasi, logam katalis 

dapat mempercepat laju oksidasi asam lemak tersebut, yang akil>at l2.njutannya, 

terjadilah penurunan mutu Lat gizi yang terkandtmg daJam bahan tersebut 

(Cahayati, 1998). Salah satu fakto:- penentu mutu KPI adalah kadar Jemak, 

semakin rendah kadar .ernak KPI semakin tinggi mutu KPI. KPI tip<.: A mP-milikt 

kadar lemak kurang dari 0,75%, KPT tipe B mengar.dung kldar lemak kuran3 da1i 

3% dan KPI tip~ C menga'1dung kadar leruak kurang dari 10% (FAO l<n6). 

llasil uji kadar lemak KPI lele afkir dapat dilihat pada Gambar 4.2 
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Gam bar 4.2 Histrogram Pengaruh Jeni~ Pelarut dan Pengulangan Ekstraksi Terhadap 
Kadar Lemak KPI Lele Afkir. Angka-Angka dengan Superskrip yang 
Berbeda (a,b,c,d) Lerr.ak pada Konsentrat Protein £<an menunjukkan 
perbedaan nyata. 

Hasii anal isis varian ( Lampiran 2) rnenunjukkan bahwa penggunaan jenis 

pelarut berpengaruh sangat nyata( a. = 0,01) terhaciap penurunan kadar lerr.ak KPI 

lelc afkir. Kadar lemak rata· rata K.Pl yang terendah d1buat dengan menggunakan 

pelarut IPA (0,69%) s~dangkan kadar lemak rata-rata KPJ terendah yang 

didibuat dengan menggukan pelarut etanc,l ( 6,17%). Penggunaan ~laru~ IPA 

untuk ekstraksi lemak pada pernb•.tallin KPI ikan lele afkir lebio baik 

dibandingkan etanol. Hasil penelitian Rieuwpassa et al. (~013) jenis pelarut 

berpengaruh terhadap kadar lemak, KPTl pelarut IPA (2,78%), pelarut etanol 

(6,09%). Jika daya ekstraksi pelarut terhadap air dan lemak tinggi, rn1.ka p10tcit' 

akan semakin terkonsent;asi dan lemak akan semakin rendah. Men·1rut Tirtajayr. 

et al. (2008), kemamruan rnasing-m~~ing pelarut untuk mengagregasi protein 

serta mengekstral...si lemak dan air bf' rbeja 3ehingga akan mempengaruh! kadar 

protein dan lemak konsentrat protein ikal'l yang dihas; Ikan. Pelarut alkohol 

merupakan pelarut organik bersifat polar yang memiliki kemampt..an untuk 
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memisahkan fraksi gula lamt ajr dan lemak tanpa melarutkan proteinnya (Amoo et 

al. 2006). 

Banyaknya ulangan ekstraksi berpeng(:.ruh sangat nyata (a =- 0,01) 

terhadap kadar lemak I<PI. Pengulangau ekstraksi y&rg semakin bacyak alcan 

menyebabkan penurunan lemak dan air yang sc!Tiakin tinggi sehingga kadar 

lemak akan semakin rendah. 

Berdasarkan uji Tukey kadar lemak rata-rata KPI l)asil dari el:straksi 

4(0,69%) berbeda dengan ckstraksi 3(2,57%), ekstraksi 2 (3 ,30%) dan ekstraksi 

1(1 0,68%) . Ekstraksi 2 ticlak berbeda nyata dengan ekstraksi 3, berbeda san gat 

nyata dengan ekslTaksi ke 4. Kadar lemak rata-rata hasil ekstraksi 3 berbeda 

sangat nyata dengc:n ekstraksi 4. l-ial inj dikarenakan proses ekstraksi herulang 

mampu mendegrasi lcmak. semakjn lama ekstraksi akan mcnghasilkan kadar 

lemak yang rendah. 

Basi l uji kadar lemak terendah diperoleh pada perlakuan pelarut IPA 

dengan 4 kal i ul::mgan ekstraksi yai!u G,69% lebih rendah dari Djafar et a/. ( 

2010 ) dengan kadar lemak KPI ikan nila :nerah (1 ,23%). Menurut Rawctkuen et 

a/. (2009) balt\1\.t ~JIOscs ckstraksi selain mengekstraksi lemak juga 

menghi langkar. rr.aterial-material lain sepcrti darah, pigmen dan b:1han-bahan 

penyusun bau. 

c. Kadar Air KPI Lcle Dumbo Afkir 

Kadar air pada produk perikanan akan berpengaruh pada day a 2wet produk 

perikanan, air adalah media yang sangat baik untuk perturr:buha11 bakteri . Produk 

yang mengandung kac!ar air yang rendah semakin panj:mg daya awetnya. Has it 

uji kadar air KPI dapat dilihat p.:tda Gam bar 4.3 
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Gam bar 4.3. Histrogram Pengaruh Jeni:; Pelarut dan Pengulangan Ekstraksi 
Terhadap K&dar Air rata-rata K PI Lele Afkir. Angka-angka dengan 
R..truf(a,b,c) Superskrip yang Berbed~ Menunjukkan Perbedaan. 

Hasil analisis varian ~Lampiran 3.) menunjukkan bahwa pengulangan 

ekstraksi tidak memberik::tn berpengaruh nyata( p> 0,05) terhadap kadar air rata-

rata KPI lele afkir. Ekstraksi 1 dcngan pt:'larut IPA (9,76%) tidak berbeda nyata 

dengan ekstraksi 2(9,70%),ekstraksi 3 (9,72%) dan 4 l9 91%). Hal iri diduga 

karena ekstraksi dilakukan selama 20 menit per tiap kali ekstrak.si sehit~gga 

kemampuan ~kstraksi uya rendah. .Menurut lbrahim (2009), konsentrat prot.!in 

ikan merupakan produk yang dihasilkan der1gan cara menghilangk<..n lem.:k dan 

air. Kemampuan masing-masing pelarut untuk mengagregasi protein serta 

mengekstraksi lemak dan air yang dihasilkan berbeda. 

Berdasarkan uji lanjut Tukey ekstiaksi 2 tidak berbeda nya+a dengar 

ekstraksi 3 dan berbeda nyata dtngan ekstraksi 4. Ekstraksi Ire 3 tidak berbed'l 

nyata dengan ekstraksi 4. Hal i:1i disebabkan karena selama ekstraksi akan 

melarutkan lemak. dan air sehingga semakin hanyC~k ( ekstraksi ke 4) semakin 

kecil 1-.adar aimya. 
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d. Nilai Organolcptik Ko!lsentrat P•·otein lkan 

Salah satu mutu KPI adalah nilai organolepdk (aroma). Nilai organoleptik 

aroma KPI lele afkir ditentukan dengan menggunakan uji skoring. Sl<0r yang 

diberikan sebagai berikut; I= aroma ikan ~angat kuat, 2 = aroma ikan kuat, 3 = 

aroma ikan lemah 4 = arorr.a ikan sangat !emah, 5 = tidak beraroma ikan. KP: 

yang bermutu baik memiliki nilai aroma tkan yang lemah sa-:tt disedu dengan air 

panas. Hasil uji organoleptik aroma KPI dapat dilihat pa<.la Gambar 4.4 
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Jumlah Ekstrak 

Gambar 4.4. Histrogram Pengaruh .Ienis Pelarut dan Pengulangan Ekstraksi 
Terhadap Nilai Aroma KPJ Lele Afkir. Angka-angka dengan huruf 

(a,b,c,d) Superskrip yang Berbeda Menunjukkan Perb'.!daan 

Nilai Kruskal Wallis menu:ljukkan adanya pengaruh sangat nyata (a.=O.Ol) 

antara banyaknya ekstraksi dan jems pelarut terhadap mutu organoleptik (aroma). 

llasil uji ni!ai tertinggi ar0ma ( 4,37) diperoieh pada oerlakuan ekstrak.si de:1gan 

menggunakan pelarut IPA pada ulangan ekstraksi ke 4. H~l ini sesuai dengan hasil 

penelitian (Rieuwpassa et a/. 20 13) r.ilai tertinggi bau diperoleh pada perlakua11 

ekstraksi menggunakan pclarut fPA lama ekstraksi 3 jam. Proses ekstraksi 

bertujuan menghilangkan bau amis. Tujuan proses ekstraksi menggtmakan 
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alkohol, selain melarutkan kadar lemak juga bertujuafl untuk mengurangi atau 

menghi langkan aroma ~m1s ikan pada KPI. Semakin banyak lemak yang 

diekstrak semakin lemah aromr.. amis ikan, semakin tinggi nilai organoleptik 

aroma KPI. Proses ekstraksi tidak hanya mampu melarutkan Jemak, a!<an tetapi 

juga menghilangkan material-material lain seperti darah, pigmti. dan bahan 

penyusun aroma ( Rawdkuen et al. 2009). Hal ini diduga karena selama ek.straksi 

lemak dan material lain ikut terekstrasi sehingga bau amis ikan se;nakin 'anyak 

terekstraksi, sehingga bau am!s ikan semakin kecil. 

3. Pemilihan Metoda Pembu'ltan KP) f er baik 

Parameter yang paling dipertimbangkan dalam pemilih:m metoda 

pemhuatan KPI lele afkir terbnik adalah kadar protein. kadar lemak, kadar air, 

mutu organoleptik (aroma). Pemilihan metoda perllbuatan konsentrat protein ikan 

terbaik ditentukan berdasarkan syarat mut11 Ki'l menurut FAO (I 976). Hasil 

penenilitian menunjukkan bahwa perlakuan jeni5 pe1arut dan pengulangan 

ekstraksi berpengaruh sangat nyata (a = 0,01) terhadap kndar protein, k:ldar lemak 

dan nilai aroma KPl lek aflir, sedangkan nilai h.dar air tidak memberikan 

pengaruh nyata (p >0,05). Metoda terbaik dalam pembuamn KPI lele afkir adalah 

dengan ekstraksi yar.g menggunakan pelarut isopropil alkohol kor.sentrasi 75%, 

dengan 4 kali pengular.gan, lama ekstraksi 20 menit memiliki kadar protein yang 

paling tinggi 78,71 %, kadar lemak terendah 0,69% dan nilai organoleptik 

tertinggi (4,37). 

a. Nilai gizi KPI lele .tfkir 

Nilai gizi KPI lele afkir J!lakukan uji proteiu, lemak, air dan abu. Hasil ~.zi KPL 

lele afkir dapat dilihat pada Tabel4.2 
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Tabel 4.2 Komposisi Nilai Gizi KPI Lele Dumbo Afkir 

Parameter Nilai Pembanding ·-
Protein% 78.71± 0,43 81,60 ± 0,44a 

Lemak % 0,69 ± 0 01 1,24 ± 0,151 

Air% 9,91± 0 06 8,65 ± 0,06a 

Abu% 1,5± 0,19 1,46 ± 0, 18b 

Karbohidrat by difji>rence % 9,63 ± 0,2 I 13,93 ± 0,15b . . 
• )Wtdiyawat.J (20 J I) ; ~ Santoso eta/ (2008) 

Menurut Kusnandar (20 1 0) protein Merupakan senyawa orgartik komplek 

yang mengandung asam affiino yang terikat satu sama la1!1 mel::tlui ikatan pept1da. 

Protein merupakan molekul esem:ial dalam menyusun struktur mau,un proses 

fungsional tubuh .n~kluk hjdup. Hasil penelitian menun~ukkan bahwa kadar 

protein KPI lele afkir 78,71 %, lebih r~ndah dibanding hasil penelitiau Widiyaw2ti 

(20 11) yang menghasilkan kadar protem KPI lei ~ afkir 81 ,60%. Lebih rendah 

dibanding dengan hasil penelitian Santoso et a/. (2008) yang m~nghasilkan !r-adar 

protein KPI Qila hitam 81,62%. Hasil penelitian KPI lelc afkir tergolong KPI tipe 

A sesuai persyaratan F AO ( 19?6). 

Kusnandar (20 1 0) le111ak adalah senyawa ester non polar yang tidak larut 

air. Setiap jenis pangan mell'lliki kadar lernak yang berbeda akan berpGngaruh 

terhadap daya awet pangan. Hasil pene!itian menunjukkan kadar lemak KPI le~e 

afkir 0,69%, lebih rendah dari hasil penelitian WiC:iyawati (2011) K.Pl !ele afkir 

dengan kadar lemak 1,24%, Jan lebih rendah dari hasil penelitian Sar1toso eta/. 

(2008) kadar lemak KPI nita hitam 1,89%. Menurut syarat FAO (1976), KPI lele 

afkir dengan kadar lemak terendah 0,69% tergolong pada KPT t~pe A. 
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Kadar air dalam pangan :;angat penting !){'ngaruhnya terl1adap daya simpan 

pangan. Kadar air ya1~g rendah akan memperpanjang daya simpannya. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kadar air KPI lele afkir 9,91%, lebit. tinggi 

dibanding dengan hasil penelitian Widiyawati (2011 ) yang meughasitkan kadar air 

KPI lele afkir 8,65% dan lebih tinggi dibandmg hasil penelitian Ibrahim (2009) 

yang menghasilk,.w :-.,:Jar air KPI ikan nila 4,18%. Menurut FAO (1976) kadar air 

maksimum KPI Sl!besar 10%. 

Kadar abu pada bahan pangan menunjukkan adanya kandungan mineral­

mineral dalam pangan. Kusnandar (20 1 0) yang dimaksud mineral adalah 

kompenen organik misal ; snlfur (S), fostor(P), kalsiurn (Ca). Hasil penelitian 

menunjukkan kadar abu KPI leie afkir 1 ,5%, lebih tinggi dibanding hasil 

penehtian Santoso eta/. (2008) kadar abu KPI n:ta hi tam 1,46%. 

Kandungan karbohidrat calam daging ikan berupa polisakarida, yaitu 

glikogen yang terdapat di Jalr.m sarkoplasma diantara miofibril-miofibri: . Ka&tr 

karbohidrat KPI lebih tinggi dibanding dengan kadar karbohidrat daging ikan 

segar. Kadar kabohidrat (by d~f(erenc.e) hasil penelitian KPI leie afk!r 0,6~%, hasil 

ini lebih rendah dibanding dengan hasil penelitian Santoso et at. (2003) kadar 

karbohidrat (by dtfference) uila hitam 13,93%. 

Derajat putih adalah an!llisis ya11g menentukan k.eputihan suatu bahr.n yang 

san gat erat dengan daya tet ima konsnmen. I-lasil penelitian nilai derajat putih 

KPI lcle afkir pada perlakua:. pelarut lPA dengan 4 kali pengulangan eksttaksi 

dengan nilai 85, hasil ini lebih tinggi dibaading dengw hasil penelitian Santoso 
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et al. (2008) derajat putih KPl nila hitam 75,81. Peningkatan warna putih 

disebabkan oleh berkurangnya kadar lemc.k selnma ekstraksi. 

4. Profil Asam Amino KPI Lele Afkir TerpHih 

Asam amino tergabung melalui ikatan peptida membentuk protein . Asam 

amino pembentuk protein terdiri dari asam amino esensial, non esensial dan semi 

esensial. KuaJitas protein ditentukan oleh kompos1si asam amino tc:-ut.ama asam 

amino csensial. Profil asam amino ~nenunjukkan je1:is dan JUmlah asam amino 

esf!nsial yang terkandung di dalam suatu jeni..; protein (Tirtajaya et a/. ~008). 

Asam amino esensial sangat dibutuhkan oleh tl'buh manusia karena di dalam 

tubuh manusia tidak dapat memproduksi asam amino esensial, sehingga perlu 

adanya asupan dari Juar tubuh. Kompostsi asam amino K.Pl lele afkir Ji:;ajikan 

pada Tabel4.3. 

Tabel 4.3 Komposisi Asam Amino (% b/b protein ) KPI kle Dumbo Afkir 
...,.-;- ·-

Asam rurino Jumlah % b/L ---
Threonin - 2,45 -
Methionin 2,27 

Valin 4,07 
Esensial Venylalanin ~.36 

Lis in 7,71 
Leucin , 6. 13 --
1-Leucin 4 05 

·-
Tiro sin 2,17 
Asrun .t\spartat 7.7£. ---

I Asrun Glutame:.t 13 51 --I Non-esensial Scrin 1,20 
Glycitl 4,02 

I Alani n 4 55 
I Semi esensial Histidin 1,79 

0 0 

l-------------~-m ________________ ~~-4~,9~5~------~ 
L JlUnlah_____________ 69,96 
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Hasil penelitian menunjukka.1 asam amio KPT lele ~fkir 6Y,96 % dari 

71 ,30% protein. Lysin merupakan asam amino esen~ial dengan jumlah tP.rtinggi 

(7.71 %) dibanding asam amino esensial lainnya. Ikan mengandung asam amino 

lysine dalam jumlah yang tinggi dibanding dengan asam amino rnetionin yang 

rendah ( Hussain et a/. 2007). 

Konscntrat prot~i'1 ikan lele a.tkir mengandung asam amino lysine 7,71% 

dari berat protein. Easil ini tc'ah memer.uh.i persyaratan F AO kandungan lysine 

minimum 6,5 % dari berc.t protein. Asam amino pernbatas pada komposisi asam 

amino KPI lele aikir adalah tyrosine. Mcnurut Mucht1di (1993) data asam ar.1ino 

pembatas bergur.a rntuk mengetahui asam amino esensial yan~ harus 

disuplementasi untuk meningl:atkaP nit~ i gizi protein. Konse:1trat protein ikan lelt:: 

afkir memiliki 8 asam ~mino es.::nsial, 5 asar.1 amino non esensial dan 2 asam 

amino semi esensial hasil ini telah sesuai dengan hasil penelitian Rieuwpassa el 

u/. (2013) KPTT cakalang menghasilkan R asam amino ~sensia!, 5 asam amino ncn 

esensial dan 2 asam amino semi esenSial. 

B. Penilitian Lanjutan Aplikasi Tepung KPI Terbaik Pada ICerupuk 

Melarat 

Formulasi kerupuk rnelarat d::mgan fortifikasi KPI lele dumbo afki1 bertujuan 

untuk mengetahui oengaruh konsentrasi substit11si yang ~erb~da terhadap nilai 

protein dan organoleptik kerupuk melarat yang dihasilkan. Pengujian organ.->leptik 

melibatkan 30 panel!s tellatih. Nilai organoleptik ditentukan berdasarkan ',iga 

parameter, yaitu tirgkat kcmd,;,,.lfan, kerenyahan, rasa, dan warna. Setiap panelis 
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'llemberikan skor 1 sc1mpa1 5. Nilai 1 merupakan nilai terendah dan nilai 5 

merupakan nilai tertinggi. 

l. Uji pengembangan volume kerupuk melarat 

Lavlinesia ( 199E) pengembangan volume kerupuk terjadi disebatkan oleh 

terbentuknya rongga-r0ngga udara pada kerupuk yang telah digoreng karena 

pengaruh suhu, menyebabkan air yang terika~ dalam gel menjadi uap. Volume 

pengembangan keru'Juk sangat penting kc.rena makin besar .,rolum'-! 

pengembangar kerupuk semakifl rcnyah. Umumnya makin banyak kandungc>!t 

amilopektin kurang i<or.1pak dan kurang kuat pengembangan 'olume massa 

selama penggorengan. 

Pengembangan kerupuk dihitung aengan cara membanaingkan ken.:puk 

mentah dan kerupuk yang telah mengalami proses penggorengan dengan pasir 

sungat. Tingkat pengembangan volume kerupuk terjadi pada proses 

penggorengan. Terjadinya pengembanga11 ini dapat disebabkan oleh lerbentuknya 

rongga-rongga udara pada k~rupuk yang telah dtgoreng karena pengamh suhu, 

menyebabkan air yang terikat gel menjadi uap (Lavlinesia I QQ5). Hasil uji 

pengembangan volume kerupuk melarat dapat dilihat pada Gambar 4.5 
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Gambar4.5 Histrogram Pengaruh Konsentrasi KPI Lele Afk\r Terhadap 
Tingkat Kemekaran Kerupuk. Angka-angka dengan Huruf(a,b,c) 
3upersk.rip yang Berbeda Menunjukan Berpengaruh sangat nyata 
(a=O,O l) 

Basil anali sis vanan (Lampiran 8) perlakuan penambahan KPT 

berpengaruh sang at nyata (a =0, 0 1) terhadap kemekaran kerupuk melarat. 

Penggunaan tepung KPI mengakibatkan tepung tapioka sebagai sumber pati yang 

digunakan sedikit sehingga lapisan berongga atau yang disebut kantung-kantung 

udara yang terbentuk semakin kecil dan terisi protein ( Lavl;nensia, 1995). 

Kandungan proteiu. yang t!ng5i cenderung menurunkan daya kembang kerupuk. 

sehingga dapat inenyebabkan kantung-kantung udara kerupuk yang dihasilkan 

semakin kecil karena padatnya kantung-kantung udara tersebut ter'si bahan lain 

yaitu protein. Pada proses pcnggo;engan kerupuk mentah mengalami pemanasan 

pada suhu yang tinggi , sehingga mulekul air yang masih terikat struktur k.erupt:k 

menguap dan menghasilkan tekanan uap yang mengernbangkan struktur kerupuk ( 

Setiawan, 1988). Terjadin)'a pengembangan dapat discbabka11 oleh terbentuknya 

rongga-rongga udara pada kerupuk yang digoreng karena pengaruh suhu, 

menyebabkan air yang terikat dalam gel menguap. Tekanan uap yang dihasilkan 
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mendesak gel p~ti , hingga membentuk produk yang mengembang. Faktor lain 

yang juga dapat berpengaruh terhadap daya kembang adalah pentadukan dan 

adanya bahan lain didalam pembuatan kerupuk. Pengaruh pengadukan terharlap 

volume pengembangan adalah selain huburgannya dengan pengumpalan udara 

dan gas juga perpengaruh pada proses gelatinisasi pati. Pencampuran adonan yang 

tidak homogen menyebabkao penurunan gelatinisasi pati sehingga s~hingga 

volume pengembanga:-1 ~kan menurun dan menghasilkan karakteristik yan3jelek. 

Hasil uji lanjuL Tukey kemekaran krupuk perlakuan P6 berbeda tidal< 

nyata dengan perlakuan P5 dan P4, berbl;!da nyata <.lengan kerupuk dengan 

perlakuan P3, P2, P 1. Diduga pad a perlakuan P6 dan 1'5 dan P4 mengandung kadar 

protein yang relatif tinggi bibanding P3, P2 dan Pl hal ini akan mempengaruhi 

kemekarannya. Kandungan protein yang tinggi cenderung menuruukan daya 

kembang kerupuk (Pumomo et a/. 1984 ). PerlJkuan P5 berbeda ti.dak nyata 

dcngan P4 dan P3 dan berbeda nyata dengan perlah.uan P2 da·.1 Pt. Diduga 

perlakuan P2. dan Pl karena bany~k kandungan ami1opektin pada pati maka 

kerupuk akan makin mengembang dibanding P4 dan P3. Kemekaran perlakuan 

P4, P3, P2 dan P l menunjukkan hasil yang berbeda tidak nya·La. Makin banyak 

kandungan amilopektin pada pati dan semakin sedikit kadar KPI mck:t kerupuk 

akan makin mengembang. Hal ini kareM bangunan a:nilopektin kurang kowpak 

0an kurang kuat menahan pengl!mbangan volume maGsa sebelum penggorengan 

(Siswantoro, 2009). Proses f)enggorengan menyebabkan kerupuk mergalami 

pemekaran /pengembangan. Proses per,gembangan tersebut tediri dari tiga fase 

yaitu fase plasti..;asi , fas{ mengembang dan fase teta:'· Pada fase plastisasi kt::ruJ.mk 

bersifat lentur dan belum mengembang. Pada fase mengembang kerupuk 
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mengalami perubahan bentuk Jan mengembang. Kemekaran selain di!Jengaruhi 

kandungan protein juga proses gelatinisasi pari. Pada fase tetap kerupuk tidak lagi 

mengalami penw~mbangan (Zulviani, 1992). K11sumaningrum (?.()09) 

mengemukakan bahwa adanya bahan lain ~eperti sukrosa, dekstrosa dan 

komponeP. yang mengr.ndung gugus hidroksil j uga berpengaruh terhadap proses 

pembentukan gel dan hidratasi pati akibatnp proses gelatisasi terganggu. 

2. Nilai Scnsori Kerupuk 

Pengujian sensori menggunakan mutu hedonik untuk mengetahui tingkat 

rnutu kerupuk melarat berkaitan dcngan sifat spe<;ifik kerupuk berupa 3 jenis 

parameter uji yait!.l k~renyahan, rasa gurih ikan, v:arna . Panelis yang digur.akar 

adalah panelis agak terlatih st::banyak 30 on:ng. 

a. Kerenyahan Kerupuk. 

Analisis kerenyahan kerupuk dilakukan secara IDlltu hedonik dilakukan 

rnenggunakaJ? skor dengan 5 skala kerenyahan, yaitu skor 1 ( sangat tidl'lk renyah), 

skor 2 ( tidak renyah), sk.or 3 (agak renyah), skor 4 ~ ren~rah), skor 5 ( sungat 

rcnyah). 1 fas il analisis ke1enyahan kerupuk menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

kerenyahan kerupuk PI, P2, P3, dan P4, P5, dan P6, berturut-turut nilai skomya: 

4,93; 4,70; 4,07; 3,60; 2,93; dan 2, 10. Hasil uji organoleptik kerenyahan dapat 

dilihat pada Gambar 4.6 
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Gam bar 4.6. Histrogram Pengaruh K0nsentrasi K.Pl Lei'! Afkir Terhauap Tingkat 
Kerenyat.an KePlpuk. Angka-angka dengan Huruf (a,b) Suj')erskrip 
yang Bcrbeda Menunj ukkan Berpengamh San gat Nyata (a. =0,0 1) 

Hasil uji mutu hcdo'lik dianalisa dengan kruskal wallis ( Lampiran 9. ) 

menunjukkan kerupuk dengan penambahan KPl lele atkir berpengaruh sangat 

nyata ( a.= 0,01) terhadap ker:!nyat.an kerupuk, kandungan protein yaug tinggi 

ccnderung menurunkan kerenyahan dan daya kembang kerupuk protein yang 

terkandung dalam ad(1nan mempengaruhi pengeluaran uap a1r. Protein 

terinteraksi dengan granula pati menghambat pengeluaran air, sehingga pado. 

proses pengorengan kandungan air yang tertekan dan menguap akan scmG.kin 

sedikit dan mengakibatkan pengembangan dan ke:-en:tahan kerupuk menurun 

(Lavlinesia, 1995). Kere'lyahan kerupuk secara umum diakibatkan oleh 

pembentukan rongga-rongga ed~ra yang terjadi ketika prv~es penggoren_san. 

Kandungan amilopektin yang tinggi dari pati tepung tapioka berpengaruh tcrhadap 

daya kembang kerupuk, daya kembang kerupuk, yang semakin t!nggi rlapat 

mengakibatkan kerenyahan kerupuk yang semakin tinggi pula. Matz ( 1984 ), 

amilopektin merupakan salah satu komponen pati yang dapat rr:empwgaruhi daya 

kembang. Kandui1gan amilopektin yang lebih tinggi dari bahan al<an memberikan 

kecerendungan pengembangan krupuk yan6 lebih besar dibandingkrut deng:1n 

kandungan amilosa y~::g tinggi. Selain kandungan amilopektin, pe1ambahan 
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bahan bersumber protein Juga befJJengaruh terhadap kerer.yahan kerupuk. 

Berdasarkan hasil uji mutu hcdonik uji lanjut Tukey ~ Y.erenyaha'l krupuk 

perlakuan P6 berbeda tidak nyata dengan per.lakuan P5 dan P 4• berbeda nyata 

dcngan kerupuk dengan perlakuan P:, P2• 1>1. Diduga pada perlakJan P6 dan P5 

dan P4 mengandung kadar protein yang relatiftinggi bibanding P3,1'2 dan Pl hal 

ini akan mempengaruhi kerenyahan. Kandungan protein yang tir1ggi c~nderung 

mcnurunkan daya kembang kerupuk ~Purnorr.o ut a/. 1984 ). Kandtmgan 

amilopektin yang tinggi dari pati tepung tapioka !Je:pengaruh terhadap daya 

l~embang kerupuk, daya ke111bang kerupuk, yang Sl!makin tinggi dapat 

mcngakibatkan kerenyahan 1-..erupuk yang semakin tinggi pula. Perlakuan Ps 

berbeda tidak nyata deneru1 P4 dan P3 dan berbeda nyata dengan perlakuan P2 dan 

P1. Diduga perlakua:~ ?2 dan Pl karena banyak kandungan amilopektin pada pati 

maka kerupuk akan makin mengembang dibanding P4 dan P3. Ketenyahan 

perlakuan P4, P3. P2 dan PI menunjl:kan hasil yang berbeda tidak nyata. 

Lavlincnsia (1995) penambahan c!~ging ikan dalam aaonan l<'eru~uk ; kan 

mcngakibatkan kerenyahf.n semakin menurun. Protein dalam :1donan 

mempengaruhi pengeluaran uap air, protein berinteraksi dcngan granula pat~ yang 

dapat mengakibatkan kerenyahan kerupuk mcnurun. Kerenyahan kerupuk goreng 

meningkat sejalan dengan meningkatnya volume pengembanga11 kerupuk goreng ( 

lstanti 2006). 

b. Rasa Kerup~k Melarat 

Rasa ftdal~h ~~drameter yang :nelibatkan pauca indera lidah serta merup1kan 

faktor yang sangat menentukan keputusan terak.P.JI konsumen untuk menerima 

atau menolak suatu makanan. Rasa ikan pada kerupuk melarat dinilai secara 
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subyektif pada kerupuk dengan penambahan K.PI ikan lele afkir . Skor yang 

diberikan sebagai berikut: 1 = tidak berasa , 2 = rasa gurih sanga~ lemah, 3 = 

agak gurih , 4 = berasa gurih, 5 = sangat gurih . Basil uji organoleptik rasa 

kerupuk dapat dilihat pada GFtmbar 4.7 

II 
·' 

I , ! "· ' 
},11. 

~·' I() 
z .,, 

11 

Gambar 4.7 Histrogram Pengaruh Konsentrasi Penambahan KPI Lelc Afkir 
Terhadap Tingkat Rasa (P >0,05) Tidak Memberikan Pengaruh 
Nyata Tcrhadap Rasa Kerupuk. 

Berdasark.an hasil uji mutu hedonik rasa menghasilkan nilai rata-rata 

kerupuk Pl, P2, P3, dan P4-, P5, dan P6. b~1 turut-turut adalah : I ,90; 2 ,40; 2 ,06~ 

2,36; 2,26; 2,26 yang secara deskriptif dari tidaK berasa sampai agak. berasa. Hasil 

analisis Kruskal wal/1s menujukkan bahwa perlakuan peuambahan KPI tidak 

berpengarub (P > 0,05) pada rasa gurih ikan pada kerupuk (Lampiran 10) Hal 

ini kemungkinan disebabkan karena jumlah KPI yang ditambahkan sedikit. 

Kerupuk yang divortifikasi KPI tidal..: berasa gurih ikan diduga c1 isebabkan KPI 

yang ditambahkan kadar lemP:mya kecil, rasa gurih ikan berasal dari lemak ikan. 

Diduga karena proses pengolahannya citambahkan bawang putil1 sehingga rasa 

gurih bawang putih lt:bih dominan dari pada rasa gurih KPI. Rasl'\ dipengaruhi 

oleh bcberapa faktor yaitu scny~wa kimia, Konscntrasi dan interakst dengan 
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komponen rasa lainnva (Leksono et a/. 2t)01 ). Rasa enak disebabkan adanya 

asam-asam amino dan lemak yang terkandung pacta makanan ( Winarno, 1997). 

Hasil skor organoleptik menunjukkan fortifikasi KPI lele dumbo afkir tidak 

berpengaruh terhadap uilai rasa gurih kerupuk melarat. Hasil penelitian Santoso 

et ul. (2008), Rieuwpassa et a!. (2014) menunjukkan bahwa semakin banyak 

subtitu~i KPI nila dan KPIT cakalang pada fo.1nula buour lvfP-ASI malca nilai 

organoleptik rasa yang dihasilkan semakjn rendah. Hasil penelitian Anugrahati et 

a!. (2012) menunjukKan semakia tinggi konsentrasi KPI patin yaug ditambc:hkan 

semakin rendah nilai rasa yang dihasi!kan. Hal ini menunjukkan bahwa fortifikasi 

KP£ lele dumbc afkir menirnbulkan rasa asing yang menggantikan rasa Pawang 

putih. 

c. Wat na Kerupuk 

Faktor warna akan menjadi perttmbangan pertama ketika memilih bahan 

pangan. Wama kerupuk melant dengan r•enambahan KPJ ikan lele afkir runilai 

secara subyektif der.gan uji m..ttu hedonii< . Skor yang diberikan sebagai bedkut 

1= wama cream kusam, 2 = warna cream agak kusam 3 = cream keputihan a~ak 

kusam, 4 = cream keputihan cera h. 5 = wama putih (..erah. Hasil uji organ0leptik 

warna kerupuk dapat dilihat pada Gambar 4.8. 
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Gambar 4.8 llistrogram Pengaruh Penamuahan KPI Lele Afkir Terhadap 
Tingkat \Varna Ken,1puk Melarat. Angka-angka dengan HurLlf 
(a,b,c,d) Sl•perskrip yang Berueda Menunjukkan Perbedaan 
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Berdasarkan hasil uji .nulu hedonik m.!nghasilkan rilai rata-rata kerupuk 

P I, P2, P3, dan P4, P5, dan P6, berturut-turut adalah ; 4,80; 4,36; 4,2'5; 4,06; 4,13; 

4,13 yang secnra deskriptif dari warna putih sampai warna .:ream kusam. Ha~ 11 

analisis Kruskal Wallis menujukkan bahwa perlakuan penambahan KPI tidal< 

berpengaruh(P > 0,05 Jpada wama k~rupuk melarat (Lampi ran 1 J ). Hal 1ru 

disebabkan K.Pl yang ditamblhkan wame!nya putih dengan derajat ;>utih 85 

sehingga tidak memberikan efek ..varna p?.da produk kerupuk. Syahrul (2009) 

warna merupakan h:1l yang penting bagi makanar., baik yang diproses maupun 

tanpa proses. 

3. Komposisi Fisik U.a n Kimia Kerui}uk Melarat 

Pengujian komposisi kimia kerupuk mehrat bertujuan un~nk mengetahui 

komposi~i kandungan gizi ke1 upuk melarat yang difortifikasi K.Pl ikan lele. Hrsit 

analisis uji protein, tingkat J..emel-.aran kempuk , kerenyahan, rasa dan wama 

kerupuk dengan perlakuan; PL P2, P3, dan P4, P5, dan P6 
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a. Kadar Protein Kerupuk 

Protein merupakan salah satu zat makanan yat.g amat penting bagi tubuh 

karena berfungsi sebagai pcmbangun. Hasil uji kadar protein kerupuk ntelarat 

yang difortifikasi KPI ikan lele aflcir dapat dilihat vada Gambar 4.9. 

l : l , 

1 \ •. ~~ 

l< l. 

Gambar 4.9. Histrugram Pengaruh Fotitikasi KPI Lele Aflcir TerhadalJ 
Kadat Protein Kerupuk Melarat. Angka-angka dengan Huruf 
(a,b,c,d) Superskrip yang Berbeda Menunjukkan Berpengaruh 
San.;at Nyata 

Berdasarkan hasil analisis var;an menunjukkan b"hwa perlaku:m 

penambahan .KPI ikan lele atkir met!lberiknn pengaruh sangat nyata ( a = O,Ul) 

terhadap kadar protein kerupuk. Peningkatan kadar proteir pada kerl.lpuk yang 

dihasilkan berasal dari konscntrat protein ikar. lele afklf yang citambahkan. 

Menurut Nuri er a/. (201 2) penambahan KPI ;;:>atin pada formula biskuit akan 

menyebabkan terjadiuya peningkatan kadar protein. Hal ini sesuai dengan tujuan 

utama dari penel'tian ini , Y~kni mcningkatkan kadar protein pada kerupulr 

melarat. Sarwono (2006) menyatakan pemanasan berr-cngaruh terhadap 

kandungan protein, karena mcnyebabkan ke-rusakan protein. 

Pada uji lanjut Tukey perlakuan P1 berbeJa nyata dengan perlakuar. P2 dan 

berbeda nyata dengan per1akuan P3, P4 , P5, dan P6 .. Hal ini di sebabkan Y.arena 
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kadar protein KPI yang ditambahkan 78,71% sehingga pada penambahan 6% 

dari jumlah tepung tapioka berb~da nyata dengan perlakuan 0%. Perlakuan P2, 

berbeda nyata dengan perlakuan P3 dan berbeda nyata dengan perlakuan, P4 • P5 

dan Ps. Perlakuan penambahan KPJ darat meningkatkan kadar protein pada 

kerupuk. Perlakuan °3, be.rbeda nya~ dengan P4 dan berbeda nyata dengan P5, 

dan Ps. Perlakuan P4 berbeda nyata dengan ~rhkuan P5 dan F'6. Perlakuan P5 , 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan P6. Pena.mbaha,1 KPI meningkatkan 

kandungan prote in pada kerupuk mel.arat. Rieuwpassa (2014) menyatakan 

penambahan KPTI meningkatkan kandungan protein pad&. makanan bayi 

pendamping AS I. 

4. Penentuau ;~\:' upuk Terpilih 

Penentuan kerupuk terpilih parameter yang jadi pertimban3an adalah 

kadar protein tinggi serta mempnnyai nilai mutu hedonik tinggi pula. 

Tabel4.4. Basil Uj i Fisik dan Komposisi Kim!a Kerupuk 

Komponcn . Perlai-.-uan SNI 

Pt p2 PJ p4 I Ps I p6 I 

Protein 1410± 14.80± 5 
1.24 ±0. 17. 9 10±0.20b 11.38 ± 0.27< 12 41 ± 0.19d o.3o• G.26• 

Air 5.13 ± 0.97 6.99 ± 0.86 4.84 ± 1.30 4.48 ± 0.50 5.04 ± C. lO 4.73 ± 0.37 12 
Abu 2.07 ± 0,07 2. 16±0.24 2.04±0.13 2 14 ± 0.39 1.88 ± 0,03 1.95 ::L0.08 0,5 

Tingkat 406.12 ± 343.76± 333.92 ± 284.5i ± 208.67± 183.43 ± 
kemekaran 58.37< 34.~-r 29.3 lb< 47.63"b< 4.861b 9.29' 
Kcrenyahan 4.93 ± 0.25d 4.70 ± 0.75c 4.07 ± l.23GC 3 .~0 ± 1.25Dc :!.93 ± l.21'b 2. 10 ± 1.031 

Rasa 2.27 ± 1.20 
1.93 ± 1.081 2.43 ± 1.25. 2.01 ~ uc• 2.37 ± 1.22° 2.13 ± 1,07° • 

warn a 4.57 ±!.Old 4.27 ± l 31"" 3.7 3 ± 1.51""" 3.37 ± l.27al!C 2.90 ± 1.37•b 2.63 ± 1.52" ._______ 

Keterangan: superskr1p yang berbeda pada bans yanr; sama menunJukkan 
perbedaan yang nyata 

Dari hasil analisa clitetapkan perlakuan P4 ( penambahan KPI 10%) 

terp\hh sebagai kcnlpuk )'ang tetba\k, kad.at protein \'2,4\ 0/o memenuni 

persyaratan SNI kerupuk 2009 yaitu 5%. Tingkat kemckaran 284,54% , kadar abu 
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2, 14%, kadar air 4,48%. mlai organoleptik tektur renyah, rasa gurih sangat 

lemah, wama kerupuk cream keputihan remerlang. 

5. AnaJisis Finansial 

a. Analisis Laba!Rugi 

Laba atau rugi merupakan laporan yang menunjukkan jumlah pendapatan 

yang diperoleh dan biaya-biaya yang clikeluarkan dalam snatu periode tertentu. 

Berdasarkan perhitungan predeksi rugi laba kerupuk melc.rat yang difortiftkasi 

KPl laba per bulan Rp 17.993.750,- biaya tetap Rp. 53l.:L50,- biaya operasional 

Rp39.975.000,-. Harga jual kerupuk melarat yang ditambahkan KPI Rp 20.000. 

per kg, harga disesuaikan dengan harga kerupuk ikan dipasaran (kerupuk ika,J 

lndramayu Lazuda per April 20 18 Rp. 60.000,- per kg) . Penambahan KPl dapat 

meningkatkan ni lai jual kerupu!< melarat ~e~1ingga memberikan nilai keuntungan. 

b. Analisis Break Event Point (BEP) 

Hasil perhitungan BEP ,pnxluksi) untuk produk kerupuk melarat K.Pl sebesar 

289.7 kg hasil perh: ~ungan BFP (br8a> ~dalah scbesar Rp 31.339.824,-

c. Benefit Cost Ratio (BIC) 

Pcrhitungan hasil analisis B/C ratio didapat dari pembagian hasil penjualan 

selama satu bulan untuk keru;)uK melarat KPl yaitu Rp58.500.000 dengan biayc: 

produksi selama sat~ bulan Rp 40.506.2)0,- Sehingga B/C ratio didapat nilai 

sebesar 1,11. Berdasarkan basil perhitungaP analisis B/C ratio dapat dic;impulkan 

bahwa usaha pengolahan keru;:mk melarat y&ng difortifikasi KPT layak untuk 

dikembangkan. Hal ini sesuai fbranim (2009), bahwa jika nilai Net B/C lebih 

besar dari l berarti gagasan usaha/proyek terse but layak untuk dikerjakan dan jika 
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kurang dari 1 berarti tidak layak untuk dike:-jakan. Jadi Net B/C sama dengan 1 

berarti cash m j?ows sama dengan cash out flows. 
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s~uan 

1. Perlu dilakukan pe:nelitian lebih lanjut kajian terkait analis';l usaha 

pengolahan kerupuk melarat dengaP penambahan KPJ pacta pengolah 

kcrupuk mdarz.t. 

2. Saran pcrlu dilakukan peuelitian lanjutan tentang rlaya awet kerupuk 

melarat. 

3. Saran untuk meng:1indari kadar abu yang tinggi penu dikaji size pasir 

yang digunakan untuk menggoreng. 
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A. Simpulan 

BABV 

SlMPllLAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasi l dari ternuan dan pembahasan dapat <!iambii kec;impulan, 

sebagai herikut. 

1. Pelarut terbai'~ dalam pemcuatan KP1 berbahan baku ikan lelc dumbo 

afkir adalah menggunakan pelarut isopropi! alkohol OO%, dengan 4 kali 

pengulangan ekstraksi. Berdasarkan komposi!;i proksimat, KPI terbaik 

tergol011g dalam KPl tipe A, dengan kadar protein 78,71%. kadar lemak 

0,69%. Nilai organ0leptik KPl terbaik .1,29 bau ikan sangat lemah dan 

derajat putih 84. As3m amino pembatas KPI ikan lele durnto afKir 

adalah leusin. KPI tcrbaik berupa prod~k dalam bentuk tepung berwarna 

putih yang mudah diplikasikan ~ebagai bahan tortiftkasi keproduk. 

2. Kerupuk terbaik berdasarkan hasil organoleptik adall!h kerupuk dengan 

penambahan K.Pl ikan lele dumbo afkir l 0%. Kerupuk terbaik mcmiliki 

nilai organoleptik renyah, aroma ikan sangat lemah, warna cream 

keputihim cemerlang. Kerupuk terbaik memiliki kadar pro(e:n 12,41% 

lebih tinggi dari kontrol dan Sl'll (20a9). 

3. Hasil analisa fim.ns1al kerupuk melarat yang difortifikasi KPI 

memberikan nilai kcuntungan sebesar p<!r bulan Rp 17.993.750,-. Break 

Event Point ( BEP ) 665 kg dau Benefit Cost Rasio ( B/C) I ,11 . 
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Lampiran 1. Analisis Varian Pengaruh Ekstraksi Dan Pelarut ~ada KPI 
Dependent Variable: Protein 

Type Ill Sum of 
Source Squares df Mean Square F Sig. -Corrected Model 332.4728 7 47.496 11 .458 .000 

Intercept 129744.421 1 129744.421 31300.492 .000 

Ekstraksi 188.721 3 62.907 1ti .. 76 .000 

Pelarut 124 . 5~ 1 1 124.511 30.038 .000 

Ekstraksi • Pelarut ~9.241 3 6.414 1.547 .241 

Error 66.322 16 4.145 -
Total 130143.215 24 

Corrected Total 398.794 23 

a. R Squared= .834 (Adjusted R Squared= .7 61) 

Uji lanjut kadar Protein 

Tukey HSD8 
'
0 

·-Subset 
r-----· 

Ekstraksi N 1 2 3 

1x 6 69.2600 

2x 6 72.9050 

3x 6 75.2350 75.2850 

4x 6 76.6525 

Sig. 1.000 .220 .657 

Means for groups in homogeneous subsets are disp:ayed. 
Based on observed means. 
The error term is Mean Square (Error)= 4.145. 

a. Uses Harmonic Me'3n Sample Size= 6.000. 

b. Alpha = .05 

- - ---
Perlakuan Ekstraksi Nilai Rerata Turkey a. = 0,0) 

lx 69.2600 a 
2x 72.9050 b 

75.2850 be -
76.6525 

·-
~ 

3x =± l--
4x 

Perlakuan Pelarut NJai Rerata Turkev n = 0,05 
Etanol 71.25 a 

75.80 b 

I 

Is~ Propil Alkohol -
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Lampiran 2. Analisis varian Kadar lemak KPI 

Type Ill Sum of I 
Source Squares df Mean Square 

Corrected M')del 577.561a 7 

Intercept 1309.139 1 

Ekstraksi 335.423 3 

Pelarut 227 581 1 

Ekstraksi • Pelarut 14.557 3 

~rror 150.600 16 

r ota I 2045.300 24 

Corrected Total 726. 161 23 

a. R Squared= .785 (Adjusted R Sqltared = .690) 

Lemak 

TukeyHso• .. b 

Ekstrak Subset 

si N 1 2 

4x 6 3.4250 

3x 6 5.1025 

2x 6 7.7225 

1x e -
Sig. .125 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 9.913. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000. 
b. Alpha = .G5. 

Perlakuan Ekstiak;~ 

4x 
Nilai Rerata 

3.4250 

5.1025 

7.7225 

82 509 

1309. 139 

111 .808 

227.581 

4.352 

S.913 

13.2925 

1.000 

F Sig. ·---8.324 .000 

132.069 .000 

11 .279 .000 

22.959 .000 

.490 .694 

Turkc a ~ 0,05 ·---
a 
a 
a 

------:-7" - - --- --f------:-----
13.2925 b 
------ -------=---- - ---' 

Perlakuan Pelarut Nilai Rerata Turkey a - 0,05 
Etanol 4.31 a 

b
--- --i 

Iso Propil Alkoh_o_l _ __,_ _____ 10.;_._4._1 _ _ _ __._ ______ _ _ _ 
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lamplran 3. Analisi~ Var!an Kadar Air KPI 

Dependent Varic.ble: Air 

Ty;>e 1:1 Sum of 

Source Squares df Mean Square 

Corrected Model 9.5158 

Intercept 2074.923 

Ekstraksi 2.333 

Pelarut 5 458 

Ekstraksi * Pelarut 1.725 

Error 1.865 

Total 2086.303 

Corrected Total 11 .3801 

a. R Squared= .836 (Adjustea R Squared= .764) 

Tukey Hso• .. b 

Ekstrak Subset 

si N 1 2 

1x 6 8 .9392 

2Y 6 9.0517 9.0517 

3x 6 9.5117 

4x 6 

Sig. .939 .1321 

7 

1 

31 

1 

3 

16 

24 

23 

3 

9 .5117 

9.6900 

.803 

Means for groups in homog9neous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = .117. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size= 6.000. 

b. Alpha = .05. 

-
Perlakuan Ekstraksi Nilai Rerata -

lx 8.9392 

2x 9.0~17 

3x 9.5117 

4x 9.6900 

I Perlakuan Pelarnt Nilai Rerata 

I 
Etanol 8.8212 

lso ProQil Alkohol I 9.775 

1.359 

2074.923 

.778 

5.458 

.575 

.117 

+=-

F 8ig. 

11 .661 .000 

17~00.471 .000 

6.670 .004 

46.822 .000 

4 .933 .013 

Turkt!y a = 0,05 ~ 

a ~ ab - be 
c 

Turkey a - 0,05 
a 
b 
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Lampiran 4. Nilai Uji Orgaoo\epHk KPI 

Descriptive Statistics 

N Me1n Std. Oevlltlor. Minimum Mlxlmum 

Nila Organ oleptik IPA 120 1.86 .990 1 5 

Nllai Organ oleptik Etanol 120 2.62 1.421 1 5 

Perlakuan Ekstraksi 120 2.50 1.123 1 4 

Kruskai-Wallis Test 

Perlakuan 
Ekstrak:>i "' Mean Rank 

Nilai Organoleptik IPA ekstrak~i 1 x 30 28.50 

ekstraksi 2x ~0 43.83 

ekstraksi 3Y 30 68 00 

ekstrak~i 4Y 30 101 .67 

Total 120 

Nllai Organoleptik Etanol ekstraksi 1x 30 17.50 

ekstraksi 2x 30 46.10 

ekstraksi 3x :;o 78.:;0 

ekstraksi 4x 31) 100.10 

Total 120 

Test Stacistics0
'
0 

r--
Nilai Organoleptik Nllai Organoleptik 

IPA - F..tanol 

Chi-Square 87.234 103.055 

df 3 3 

Asymp. Sig. .000 .000 

a. Kruskal Wallis Test 

b Grouping Variable: Perlakuan Ekstraksi 
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Lampiran 5. Analisis Varian Kemekaran Kerupuk 

Dependent Varicble: Kemekaran 

Type Ill Sum of 
Source Squares df Mean Square 

Corrected Model 108710.965. 5 21742.193 

Intercept 1549539.288 1 1549539.288 
kpi 108710.965 5 21742 .193 
Error 15691.918 12 1307.660 

Total 1673942.171 18 

Corrected Tota! ~21402 .8831 17 

-a. R Squared= .814 {AdJusted R Squared = .821) 

TukeyHSDa .. o 

Persen ~1 Subset 

KPI N 2 3 

14% 3 183.43 

12% 3 208.67 208.67 

10% 3 284.51 :284.51 284.51 
8% 3 333.92 333.92 

6% 3 343.77 

0% 3 406.12 

Sig. I .045 .011 .0141 

Means for groups 1n homogeneous subsets are d1~played . 

Based on observed means. 
The error term is Mean Squere(Error) = 1.307 !360. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size= 3.Cu0. 

b. Alpha= .01 . -
Persentasc KPf N i lai Rerata 

14% 183.43 

12% 208.67 

10% 284.51 

8% 333.£2 

r- -6% 343.T/ 

' ~ 

·-
F Sig. --16.627 000 

1184.971 .000 
16.627 .000 

Tukey rt = 0,05 

a 

ab 

abc 

be 
·-

c 

0% 406.12 
_._____c _j 
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Lampiran 6. Analisis Varian K~renyahan Kerupuk 

Descriptive Statistics 

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum ·-Hedonik Kerenyahan 180 3.69 1.427 1 5 

Kadar KPI 180 3.50 1.713 1 6 ·-
Kruskai-Wallis Test 

Kadar 
I< PI N Mean Rank 

Hedonik Kerenyahan 0% 30 136.97 

6% 30 127.83 

8% 30 1 0:? .22 

10% 30 76.78 

12% 30 61 .97 

14% 30 37.23 

1 otal 180 

Te.;t Statistics•·o 

Hedonik Kerenyahan 

Chi-Square 92.437 

df 5 
Asyrnp. Sig. .000 

a. Kruskal Wallis Test 

b. GroupinQ Variable. kadar KP1 
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Lampi ran 7. Ana lis is Varian Rasa Gurih lkan 

N 

Hedonik Gurih 100 

Kadar KPI 180 

Kruskai-Wallis Test 
Ranks 

Kadar 
KPI 

lled0nik Gurih 0% 

6% 

8% 

10% 

12% 

14% 

Total 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: kadar KPI 

Descriptive Statistics 

Me <in Std. Deviation 

2.20 1 .:1 69 

3.50 1.713 

N Mean Rank 

30 78.93 

30 100.27 

30 . 83.77 

30 97.80 

30 88.93 

30 !?3.30 

180 

Minimum Maximum 

1 5 

11 (. 
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Lampiran 8. Analisis Varian Warnu Kerupuk Melarat 

N 

Hedonikwarna 180 

KadarKPI 180 

Kruskai-Wallis Test 
Ranks 

KadarK 
PI 

Hedon1k wama 0% 

6% 

8% 

10% 

12% 

14% 

Total 

Test Statisticsa,o 

Hedonik Aroma 

Chi-Square 6.063 

df 5 
Asymp. Sig. .300 

a. Kruskal Walhs Test 

b. Grouping Vartable: kadarKPI 

Mean Std. Deviation Minimur.1 

4.29 1.194 1 

3.50 1.713 1 

~~ Mean Rank 

301 107.17 

30 91.15 

30 87.70 

30 82.5G 

30 85.63 

301 ___J 1801 

Maximum 

5 

6 
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Lampiran 9. Analisis Vari~n Kadar Protein Kerupuk Melarat 

Tukey HSD3 

Subs~t for alpha= 0.01 

perker N 1 2 3 

0% 3 1.2433 

6% 3 9. ~oco 

8% 3 11 .3800 

10% 3 

12% 3 

14% 3 

Sig. 1.000 1.000 1.00C 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sampl: Size = 3,000. 

t . Alpha= .01. 

4 

12.4067 

1.000 

5 

t4.1000 

14.8000 

.032 

Pt!rsentase KPJ Nilai Rerata Turkey a = 0,0 I 

0% I 1.2433 a 
- -·-

6% - - £.1000 b 
·-

8% 11 .3800 c 

10% 12.4067 d 
-

12% 14.1000 e 

14% 14.8000 e 
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Lampiran 10. u·mbar Penilaian Konsentrat Protein Ikan 

Nama Panel is : . . . . . . .. . .. . .. . .......... ... ...... Tanggal : ............ ... . 

• Cantumkan kode cont0h pada kolom yang tl!rscdia sebelum melakukan 
penguJtan 

• Berilah tanda .,J pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji. 

I Spesifikasi Nilai Kode sampel (Etanol) Kode s&mpel (IP A) 

--+- I 
-

·-
Tidak berhau ikan 5 I 
Bau ikan sangat lemah 4 

Bau ikan lemah 3 
I I 

Bau ikan kuat 2 I 
Bau ikan sangat kuat 1 

-
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Lampi ran 11. Lembar P~uilaian Kercnyahan Kerupul( Melarat 

NamaPaneli s: ... ....... ..... .............. ..... Tanggal: ............... . 
• Cautumk.an kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakuk:a'1. 

pengujian. 
• Berilah taPda .Y pada nilai yang dipili'h ses~ai kode contoh yang diuji. 

Spcsifikasi kerenyah~ 
·-

Kode sampel 

! 

Sangatrenyah ..) 

- -· ·-
Renyah 4 I 
Agak renyah 3 

Tidak renyah 

+--~ =± I 
Sangat tidak rcnyah I i 
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Lampiran 12 . .Lembar Penilaian Terhadap Rasa Gurih lkao Ker,Ipuk ~felarat 

Nama Panelis: .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Tanggal:. ... .. ......... . 
• Cantumkan kode contoh pada l~olom yang tersedia sebelum meiakukan 

pengujian. 
• Berilah tanda "" pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuj i. 

Spesifikasi 1asa I Nilai 

I 
Kodesampel 

I -r-Sangat gurih ikan I 
f---
Terasa gurih ikan 4 .I 

l 
Agak garih ikan 3 I 

Gurih ikan sangat lemah 2 

Tidak berasa gurih ikan 1 
I '------ · 

~ 

·-
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Lampirau 13. Lembar PeniJaian Terhadap Warna Kerupuk Melamt 

Nama Panelis: ........... ... .................. .. Tanggal: ............... . 
• Canttlrekan kode contoh pada Kolom yang tersedia sebelum mehtkukan 

penguJian. 
• Berilah tanda--./ pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh y~ng diuj i. 

Spesifikasi wama j Nila' Kode sampel 
·-

---
Putih cerah 5 

Cream keputihan cerah 4 l 
Cream keputihan agak 3 
kusam 

I 

Cream agak kusam 2 l 
I Cream k:usam l I ! 
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Lampiran 14. Analisa Usaba (Harga Mt'ngajukan Pada Pengol~han Kerupuk 
Pati di Depok, Jawa Bacat) 

No Ura•n Satuan Jur.1ah Harga/ unl Nilai lnvestas; - Urrur 
.konom 

1 Periji'lan Paket 1 1 000.000 1.00000J 2 

2 Sew a Lahan 

'"" 200 2.000 200.000 2 

3 Bangunan '"" e• 1.000.000 84.UOO.OOO 20 

4 Meja p<eperasi buah 2 500.000 1 0!'0000 10 

5 ront>angan buah 1 30000C 300000 10 

6 Keranjang plastik buah 6 45.000 150.000 2 

7 Eni>er buah .. 50.000 ~00000 2 

8 Asau buah 8 75.000 800.')00 5 

9 Telonan buah 8 20.000 160.000 2 

1 0 Korrpor gas buah 2 300000 800000 10 

11 Tabung gas 3kg buah 2 100.00C 200000 10 

12 l)lndan, buah 4 350.000 1.400.000 5 

13 Sealer buah I :100.000 300000 2 

14 Baslcom bu?h 6 100000 800000 5 

15 Para-para sot 40 20.000 800000 2 

Jumtah 91.710 000 

E. Biaya oporasional pongolah~n kJrupuk rre!ar~t dengan ponarrtlahan K?llele afki (harga disesulkan 

don~an pcrhlungan infla~i klrena pcnelrtian dilldal<an th 2\l12 

No Uraoan satuen 
Jumah 

Huga Satuan ! RP) Jumah(Rp) Jumahlbu~n 

, Rp) 
1 Tepung tapioka kg 100 4.!100 450.000 11 .250.000 

2 Garam kg 7 5000 35000 875000 

3 KA!olo kg 10 80~000f- 800.000 20000.000 

4 Bawang putih kg 5 20.000 100.000 2.500.000 

5 Gas LFG ta.bung 2 15.0C.O 30000 750000 

6 Listrik paket ' 100.000 100.000 100.000 

7 Air p~ket 1 75.000 75.000 750 000 

6 Tenaga kerja orang 2 75.000 150.0)() 3 750000 
- ·-Jumtah ~ 39.916.000 

Uraien 

Kerupukber KA 

Ptnyusutan/ 
bulan(~p) 

41 .667 

8.333 

350.000 

8333 

2.500 

6.250 

8.333-

10.000 

8.667 

5.00V 

1.867" 

23.33.• 

12 500 

13.333 

33 333 

& 1.250 
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