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Victoria Bella Agatha. 16230006. Proporsi Tepung Komposit Kimpul-
Kacang Hijau terhadap Produk Egg Roll. Di bawah bimbingan lbu
Diana Puspitasari, S.TP, M.T. dan Ibu Ir. Endang Noerhartati, M.P.

Egg roll merupakan makanan ringan yang dibuat dengan cara
dipanggang kemudian digulung dengan alat penjepit. Pada umumnya,
ciri khas dari egg roll adalah memiliki rasa manis, bertekstur renyah,
berbentuk gulungan utuh dan tidak pecah-pecah. Aroma khas egg roll
berasal dari perpaduan bahan dasar yang digunakan seperti margarin
dan telur. Telur ayam dapat mempengaruhi tekstur karena memiliki
daya emulsi sehingga dapat menjaga kestabilan adonan dan pengikat
bahan-bahan lain dalam adonan (Prihastuti, 2008).

Bahan baku utama egg roll yang berada di pasaran terbuat dari
tepung terigu. Penggunaan tepung terigu dalam pembuatan egg roll ini
dapat meningkatkan volume impor gandum. Jumlah impor gandum
yang begitu besar sehingga perlu memikirkan alternatif lain untuk
mengurangi impor tepung terigu. Usaha untuk mengurangi penggunaan
tepung terigu yaitu dengan dilakukan diversifikasi pangan yang salah
satunya menggunakan tepung komposit kimpul-kacang hijau.

Tepung komposit adalah tepung yang berasal dari beberapa
jenis bahan baku yang berasal dari umbi-umbian, kacang-kacangan, atau
sereal dengan atau tanpa tepung terigu atau gandum dan digunakan
sebagai bahan baku olahan pangan seperti produk bakery (Widowati,
2009). Kimpul mempunyai potensi sebagai bahan baku tepung
mengingat kandungan karbohidrat yang cukup tinggi namun memiliki
kandungan protein yang rendah. Rendahnya protein pada kimpul dalam
produk pangan dapat dikombinasikan dengan sumber protein lain yaitu
kacang hijau (Vigna radiata). Penggunaan tepung kimpul, tepung
kacang hijau dan telur diharapkan dapat meningkatkan kandungan gizi
egg roll. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi
tepung komposit kimpul-kacang hijau dan penambahan telur terhadap
kualitas egg roll serta untuk mengetahui kelayakan finansial produk egg
roll tepung komposit kimpul-kacang hijau.

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Metode
penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola
faktorial. Faktor pertama adalah proporsi tepung kimpul dan tepung
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kacang hijau (K) dengan 3 taraf yaitu K1=60%:40%, K2=70%:30%,
K3=80%:20% dan faktor kedua adalah penambahan telur dengan 3 taraf
yaitu T1=80%, T2=90% dan T3=100% (dengan basis total tepung).
Perlakuan yang didapat sebanyak 9 perlakuan dan masing-masing
diulang sebanyak 3 kali pengulangan.

Pengujian yang dilakukan pada penelitian ini adalah uji kimia
meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat dan uji organoleptik dengan skala hedonik meliputi aroma,
rasa, warna dan tekstur, serta rendemen. Data nilai uji kimia dianalisis
menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan apabila terdapat perbedaan
nyata dilanjutkan dengan uji Duncan dengan taraf kepercayaan sebesar
95%, sedangkan data uji organoleptik dianalisis menggunakan uji
Friedman. Penentuan bobot kepentingan parameter dilakukan dengan
menggunakan Uji Bobot, sedangkan pemilihan alternatif yang terbaik
dilakukan dengan menggunakan metode Nilai Harapan. Parameter
analisis kelayakan finansial meliputi BEP (Break Even Point), NPV (Net
Present Value), IRR (Internal Rate of Return), dan PP (Payback
Period).

Hasil dari penelitian ini yaitu, interaksi faktor proporsi tepung
komposit kimpul-kacang hijau dan penambahan telur berpengaruh nyata
terhadap parameter rasa, warna, aroma, dan tekstur serta kadar protein,
namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak. Faktor proporsi
tepung komposit kimpul-kacang hijau berpengaruh nyata secara tunggal
terhadap parameter kadar abu, sedangkan faktor penambahan telur
berpengaruh nyata secara tunggal terhadap parameter kadar air, kadar
karbohidrat, dan rendemen. Hasil nilai harapan menunjukkan bahwa
perlakuan yang terbaik adalah K2T2 (70%:30%) penambahan telur
sebesar 90% dengan total nilai harapan sebesar 7,34. Perlakuan ini
memiliki persentase kadar air 4,51%, kadar abu 2,82%, kadar
karbohidrat 62,73%, kadar protein 4,95%, kadar lemak 24,66%, dan
perolehan skor uji organoleptik meliputi rasa 24,04%, aroma 31,36%,
tekstur 20,24% dan warna 27,27%. Menurut SNI egg roll perlakuan
terpilih belum memenuhi standar yang telah ditentukan pada parameter
kadar abu maksimal 1,6% dan kadar protein minimum 9%.

Hasil analisis finansial menunjukkan bahwa rancangan usaha
egg roll tepung komposit kimpul-kacang hijau layak untuk diterima
dengan BEP tercapai pada saat produk dapat terjual sebanyak 51.209
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unit kemasan dengan pendapatan sebesar Rp238.699.898,00, NPV
positif Rp1.238.192.792,00, IRR yang mencapai 24,2% dan lebih besar
dari arus pengembalian yang diinginkan yaitu sebesar 15%, serta PP
yang diperlukan untuk mengembalikan modal adalah 4 tahun 18 hari,
kurang dari umur proyek yang diperkirakan yaitu selama 5 tahun. Dari
hasil analisis finansial dengan parameter BEP, NPV, IRR dan PP dapat
disimpulkan bahwa rancangan usaha produksi egg roll tepung komposit
kimpul-kacang hijau layak untuk dikembangkan.

Kata Kunci : Egg Roll, Tepung Kacang Hijau, Tepung Kimpul
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Lampiran 1. Uji Statistik Rendemen

ANOVA

Dependent Variable:Rendemen (%)

Tests of Between-Subjects Effects

Source Type 1l
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Corrected Model 201.354° 10 20.135 4.545 .004
Intercept 232970.90 1] 232970.90 | 52592.18 .000
7 7 9
Proporsi_TepungKo 27.521 2 13.761 3.106 .072
mposit
Proporsi_Telur 134.992 2 67.496 15.237 .000
Ulangan 22.887 11.444 2.583 .107
Proporsi_TepungKo 15.954 4 3.989 .900 487
mposit *
Proporsi_Telur
Error 70.876 16 4.430
Total 233243.13 27
7
Corrected Total 272.231 26

a. R Squared =,740 (Adjusted R Squared = ,577)
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Uji Duncan

Rendemen (%)

Duncan?®®
Proporsi Telur Subset
(gram) 1 2
T1 91.1667
_ _ T2 91.4556
dimensionl
96.0478
Sig. 775 1.000
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Lampiran 2. Uji Statistik Kadar Air

ANOVA

Dependent Variable:Kadar Air (%)

Tests of Between-Subjects Effects

Source Type lll

Sum of Mean

Squares df Square F Sig. |
Corrected Model 24.060% 10 2.406 4.606 .003
Intercept 700.333 1 700.333| 1340.64 .000

4

Proporsi_TepungKo 3.020 2 1.510 2.891 .085
mposit
Proporsi_Telur 12.167 2 6.083| 11.645 .001
Ulangan 6.230 2 3.115 5.964 .012
Proporsi_TepungKo 2.642 4 .661 1.264 .325
mposit *
Proporsi_Telur
Error 8.358 16 .522
Total 732.751 27
Corrected Total 32.418 26

a. R Squared =,742 (Adjusted R Squared = ,581)
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Uji Duncan

Kadar Air (%)

Duncan?®®
Proporsi Telur Subset
(gram) 1 2
T2 4.5167
_ _ T1 4.7278
dimensionl
6.0344
Sig. 544 1.000
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Lampiran 3. Uji Statistik Kadar Abu

ANOVA

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:Kadar Abu (%)

Source Type Il

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Corrected Model 2.331° 10 233 2.205( .077
Intercept 286.815 1| 286.815(2713.4| .000

56

Proporsi_Tepun 1.021 2 510( 4.829( .023
gKomposit
Proporsi_Telur .204 2 .102 .966| .402
Ulangan .104 2 .052 494 619
Proporsi_Tepun 1.001 4 250 2.369( .096
gKomposit *
Proporsi_Telur
Error 1.691 16 .106
Total 290.837 27
Corrected Total 4.022 26

a. R Squared = ,580 (Adjusted R Squared =,317)
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Uji Duncan

Kadar Abu (%)

Duncan®”
Proporsi Subset
Tepung
Komposit
(gram) N 1 2
K3 9| 3.0667
dimensi K2 9 3.1856
onl K1 9 3.5256
Sig. 449 1.000
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Lampiran 4. Uji Statistik Kadar Protein

ANOVA

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Kadar Protein (%)

Source Type Il

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Corrected Model | 16.429% 10 1.643112.074( .000
Intercept 878.827 1| 878.827|6458.7( .000

51

Proporsi_Tepun 5.357 2 2.679119.686| .000
gKomposit
Proporsi_Telur 8.029 2 4.014129.502( .000
Ulangan .781 2 .390| 2.868| .086
Proporsi_Tepun 2.262 4 .566( 4.157| .017
gKomposit *
Proporsi_Telur
Error 2.177 16 .136
Total 897.433 27
Corrected Total 18.606 26

a. R Squared = ,883 (Adjusted R Squared =,810)
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Uji Duncan

Kadar Protein (%)

Duncan®”
Interaksi Antar Subset
Faktor N 1 2 3 4
K3T1 3| 4.5700
K2T2 3| 4.9467
K3T2 3| 5.0133( 5.0133
K2T1 3 5.6733| 5.6733
dimension K3T3 3 5.6800| 5.6800
1 K1T2 3 5.7733
K1T1 3 5.9567
K1T3 3 6.6367
K2T3 3 7.0967
Sig. 181 .051 400 146
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Lampiran 5. Uji Statistik Kadar Karbohidrat

ANOVA

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:Kadar Karbohidrat (%)

Source Type 1l
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Corrected Model | 103.484° 10| 10.348| 1.632( .184
Intercept 100893.2 1| 100893.( 15913. .000
31 231 736
Proporsi_Tepun 10.302 2 5.151 .812( .461
gKomposit
Proporsi_Telur 63.624 2| 31.812| 5.018] .020
Ulangan 18.166 2 9.083| 1.433| .268
Proporsi_Tepun 11.392 4 2.848 A449( 772
gKomposit *
Proporsi_Telur
Error 101.440 16 6.340
Total 101098.1 27
55
Corrected Total 204.924 26

a. R Squared = ,505 (Adjusted R Squared =,196)
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Uji Duncan

Kadar Karbohidrat (%)

Duncan?®®
Proporsi Telur Subset
(gram) 1 2
T3 58.9833
_ _ T2 61.9178
dimensionl
62.4867
Sig. 1.000 .638
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Lampiran 6. Uji Statistik Kadar Lemak

ANOVA

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:Kadar Lemak

Source Type Il
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Corrected Model | 25.740° 10 2,574 1.102| .416
Intercept 16868.00 1| 16868.0|7222.3| .000
1 01 31
Proporsi_Tepun 12.603 2 6.302| 2.698( .098
gKomposit
Proporsi_Telur .182 2 .091( .039| .962
Ulangan 4.037 2 2.019( .864| .440
Proporsi_Tepun 8.918 4 2.229 955 .459
gKomposit *
Proporsi_Telur
Error 37.369 16 2.336
Total 16931.11 27
0
Corrected Total 63.109 26

a. R Squared = ,408 (Adjusted R Squared =,038)
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Lampiran 7. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik
LEMBAR KUESIONER UJI ORGANOLEPTIK EGG ROLL TEPUNG KOMPOSIT

Tanggal
Nama Panelis
Umur
Intruksi

1. Dihadapan anda terdapat 9 sampel Egg Roll tepung komposit. Anda diminta untuk
mencicipi rasa, mencium aroma, melihat warna, dan merasakan tekstur egg roll.
a.  Warna : Warna yang diinginkan adalah khas egg roll.
b. Aroma :Aromayang diinginkan adalah aroma khas egg roll.
c.  Tekstur : Tekstur yang diinginkan adalah yang renyah dan tidak keras.
d. Rasa : Mencicipi rasa khas produk egg roll.

2. Sebelum merasakan egg roll yang berikutnya, anda diminta untuk berkumur dengan air
mineral yang telah disediakan. Tunggu sekitar 1-2 menit setelah berkumur air mineral
dan sebelum melanjutkan mencicipi egg roll berikutnya.

3. Berikan penilaian 1-5 untuk masing-masing karakteristik dari egg roll tepung komposit
di hadapan anda.

Kriteria Penilaian

Kode Warna Aroma Tekstur Rasa
468
759
485
971
312
465
807
185
081
Saran :
Skala Mutu Skala
Hedonik Kriteria
Numerik
Sangat Suka 5
. Suka 4
TTD Panelis Netral 3
Tidak Suka 2
Suka 1
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Lampiran 8. Uji Statistik Aroma

Uji Deskriptif

Statistics

ARO | ARO | ARO | ARO | ARO | ARO | ARO | ARO | ARO
MA_K | MA K | MA_K | MA K| MA_K [ MA K| MA K | MA K | MA_K
1T1 1T2 1T3 2T1 2T2 2T3 3T1 3T2 3T3
N Valid 90 90 90 90 90 90 90 90 90
Missi 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ng

Descriptive Statistics
Maximu
N Mean | Std. Deviation | Minimum m

AROMA_K1T1 90 2.78 1.149 1 5
AROMA_K1T2 90 3.26 1.186 1 5
AROMA_K1T3 90 3.28 1.039 1 5
AROMA_K2T1 90 3.28 1.122 1 5
AROMA_K2T2 90 3.20 1.210 1 5
AROMA_K2T3 90 3.20 .939 1 5
AROMA_K3T1 90 3.07 1.110 1 5
AROMA_K3T2 90 3.14 1.176 1 5
AROMA K3T3 90 3.14 1.137 1 5
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Friedman Test

Ranks

Mean Rank
AROMA_K1T1 3.50
AROMA_K1T2 541
AROMA_K1T3 5.57
AROMA_K2T1 5.56
AROMA_K2T2 5.18
AROMA_K2T3 5.26
AROMA_K3T1 4.62
AROMA_K3T2 4.94
AROMA K3T3 4.96

Test Statistics®

N 90
Chi-square 93.715
df 8
Asymp. Sig. .000

108



Lampiran 9. Uji Statistik Rasa

Uji Deskriptif

Statistics
RAS | RAS | RAS | RAS | RAS | RAS | RAS | RAS | RAS
AK|AK|AK|[AK|[AK|AK|[AK|[AK|AK
1T1 | 172 | 1T3 | 2T1 | 2T2 | 2T3 | 3T1 | 3T2 | 3T3
N Valid 90 90 90 90 90 90 90 90 90
Missin 0 0 0 0 0 0 0 0 0
g
Descriptive Statistics
Std. Maximu
N Mean Deviation Minimum m
RASA_K1T1 90 2.71 1.019 1 5
RASA_K1T2 90 3.30 1.022 1 5
RASA_K1T3 90 3.10 1.102 1 5
RASA_K2T1 90 3.11 1.126 1 5
RASA_K2T2 90 3.37 1.086 2 5
RASA_K2T3 90 3.10 1.017 1 5
RASA_K3T1 90 3.04 1.070 1 5
RASA_K3T2 90 3.17 1.084 2 5
RASA K3T3 90 3.40 1.225 1 5
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Friedman Test

Ranks
Mean Rank
RASA K1T1 3.17
RASA K1T2 5.69
RASA K1T3 4.80
RASA K2T1 4.86
RASA K2T2 5.97
RASA K2T3 4.80
RASA K3T1 4.56
RASA K3T2 5.09
RASA K3T3 6.07
Test Statistics®
N 90
Chi- 180.62
square 4
df 8
Asymp. .000
Sig.
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Lampiran 10. Uji Statistik Tekstur
Uji Deskriptif

Statistics
TEK | TEK | TEK | TEK | TEK | TEK | TEK | TEK | TEK
STU | STU | STU | STU | STU | STU | STU | STU | STU
RK|IRK[RK|RK|RK|RK|RK|RK|RK
1T1 | 1T2 | 173 | 2T1 | 2T2 | 2T3 | 3T1 | 3T2 | 3T3
N Valid 90 90 90 90 90 90 90 90 90
Missi 0 0 0 0 0 0 0 0 0
ng
Descriptive Statistics
Minimu
N Mean [ Std. Deviation m Maximum
TEKSTUR_K1T1 90 2.90 1.006 1 5
TEKSTUR_K1T2 90 3.43 1.209 1 5
TEKSTUR_K1T3 90 3.20 1.210 1 5
TEKSTUR_K2T1 90 2.98 1.132 1 5
TEKSTUR_K2T2 90 3.31 1.035 1 5
TEKSTUR_K2T3 90 3.42 1.281 1 5
TEKSTUR_K3T1 90 3.24 .865 2 5
TEKSTUR_K3T2 90 2.94 1.115 1 5
TEKSTUR K3T3 90 3.20 1.182 1 5
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Friedman Test

Ranks
Mean
Rank
TEKSTUR_K1T1 3.88
TEKSTUR_K1T2 5.94
TEKSTUR_K1T3 5.01
TEKSTUR_K2T1 417
TEKSTUR_K2T2 5.58
TEKSTUR_K2T3 5.93
TEKSTUR_K3T1 5.36
TEKSTUR_K3T2 4.03
TEKSTUR K3T3 5.11
Test Statistics®
N 20
Chi-square | 128.538
df 8
Asymp. .000
Sig.
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Lampiran 11. Uji Statistik Warna

Uji Deskriptif

Statistics
WA | WAR | WAR | WAR | WAR | WAR WAR

RNA| NA_ | NA_ | NA_ [ NA_| NA_ |WARN| NA_ [WARN
_K1 | KIT | K1T | K2T | K2T | K2T | A_K3T | K3T | A_K3T

T1 2 3 1 2 3 1 2 3
N Valid 90 90 90 90 90 90 90 90 90
Missing 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Descriptive Statistics
Std. Minimu

N Mean Deviation m Maximum

WARNA_K1T1 90 2.73 .946 1 5
WARNA_K1T2 90 3.26 1.076 1 5
WARNA_K1T3 90 3.13 1.093 1 5
WARNA_K2T1 90 2.97 .965 1 5
WARNA_K2T2 90 3.64 1.202 1 5
WARNA_K2T3 90 2.96 .959 2 5
WARNA_K3T1 90 3.28 1.102 1 5
WARNA_K3T2 90 3.16 1.038 2 5
WARNA_ K3T3 90 3.17 1.202 1 5

113



Friedman Test

Ranks

Mean

Rank
WARNA_ K1T1 3.37
WARNA_K1T2 5.47
WARNA_K1T3 4.96
WARNA_K2T1 4.37
WARNA_K2T2 6.87
WARNA_K2T3 4.28
WARNA_K3T1 5.55
WARNA_ K3T2 5.06
WARNA K3T3 5.07

Test Statistics®

N 20
Chi-square | 188.965
df 8
Asymp. .000
Sig.
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Lampiran 12. Lembar Kuisioner Uji Bobot
UJI BOBOT / TINGKAT KEPENTINGAN
PARAMETER UJI EGG ROLL TEPUNG KOMPOSIT
(KIMPUL-KACANG HIJAU)

Nama Panelis
Tanggal
Instruksi

Berilah nilai pada kriteria berikut untuk mengetahui parameter yang

diinginkan konsumen pada egg roll tepung komposit (kimpul-kacang hijau).

No. | Kriteria Prosentase (%)

Rasa

Warna

Aroma
Tekstur
Kadar Air
Kadar Abu
Kadar Lemak

Kadar Protein
Kadar Karbohidrat

©| © N o g & W N =

=
o

Rendemen

Total 100%

Catatan :
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Lampiran 13. Perhitungan Nilai Harapan

Parameter Penelitian

§ Kadar Abu Kadar Air Kadar Karbohidrat Kadar Protein Kadar Lemak Warna

% f(x1,dj) NH f(x2,dj) NH f(x3,dj) NH f(x4,dj) NH (x5,dj) NH (x6,dj) NH
- % Skala % Skala % Skala % Skala % Skala Sko | Skala

KI1T | 340 | 4.02 | 037 | 452 | 943 145 | 63.71 | 1000 | 1.20 | 596 | 549 | 058 | 23.75 0.00 | 0.00 2.r73 0.00 | 0.00
KiT 379 | 0.00 | 0.00 | 438 | 10.00 | 1.54 | 61.12 579 | 0.69 | 577 | 474 | 050 | 25.27 578 | 048 | 3.26 | 582 | 052
KiT 339 | 412 | 038 | 499 | 7.50 1.15 | 59.50 315 | 038 | 6.64 | 818 | 0.87 | 25.15 532 | 044 | 313 | 440 | 040
KgT 346 | 340 | 032 | 490 | 7.87 121 | 62.42 7.90 | 095 | 567 | 435 | 046 | 2454 3.00 | 025 | 297 | 264 | 0.24
K;T 2.82 10.00 | 0.93 | 451 9.47 1.46 | 62.73 8.41 1.01 | 4.95 1.50 0.16 | 24.66 3.46 0.29 | 3.64 10.00 | 0.90
KgT 328 | 526 | 049 | 6.29 | 217 | 0.33 | 59.89 379 | 045 | 7.10 | 10.00 | 1.06 | 23.77 0.08 | 0.01 | 296 | 253 | 0.23
KgT 329 | 515 | 048 | 4.76 | 8.44 130 | 61.33 6.13 | 0.74 | 457 | 0.00 | 0.00 | 26.38 | 10.00 | 0.83 | 3.28 | 6.04 | 0.54
K;T 2.99 8.25 0.77 | 4.66 8.85 1.36 | 61.91 7.07 0.85 | 5.01 1.74 0.18 | 25.06 4.98 0.42 | 3.16 4.73 0.43
KfzﬂT 2.92 8.97 0.83 | 6.82 0.00 0.00 | 57.56 0.00 0.00 | 5.68 4.39 0.47 | 26.35 9.89 0.82 | 3.17 4.84 0.44
P(?(i) 0.09 0.15 0.12 0.11 0.08 0.09
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Rasa Aroma Tekstur Rendemen
f(x7,dj) NH f(x8,dj) NH f(x9,dj) NH f(x10,dj) NH
Skor Skala Skor Skala Skor Skala % Skala
271 0.00 0.00 2.78 0.00 0.00 2.90 0.00 0.00 90.39 0.00 0.00
3.30 8.55 0.82 3.26 9.60 0.74 3.43 10.00 1.05 90.53 0.18 0.01
3.10 5.65 0.54 3.28 10.00 0.77 3.20 5.66 0.59 93.61 4.15 0.32
311 5.80 0.56 3.28 10.00 0.77 2.98 151 0.16 90.92 0.68 0.05
3.37 9.57 0.92 3.20 8.40 0.64 331 7.74 0.81 92.64 2.90 0.22
3.10 5.65 0.54 3.20 8.40 0.64 3.42 9.81 1.03 98.15 10.00 0.76
3.04 4.78 0.46 3.07 5.80 0.44 3.24 6.42 0.67 92.19 2.32 0.18
3.17 6.67 0.64 3.14 7.20 0.55 2.94 0.75 0.08 91.20 1.04 0.08
3.40 10.00 0.96 3.14 7.20 0.55 3.20 5.66 0.59 96.38 7.72 0.59
0.10 0.08 0.11 0.08
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Nilai Parameter Harapan Total
Perlakuan | Kadar | Kadar Kadar Kadar Kadar Warna | Rasa | Aroma | Tekstur | Rendemen Nilai
Abu Air Karbohidrat Protein Lemak Harapan

K1T1 0.37 1.45 1.20 0.58 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.61
K1T2 0.00 154 0.69 0.50 0.48 0.52 0.82 0.74 1.05 0.01 6.36
K1T3 0.38 1.15 0.38 0.87 0.44 0.40 0.54 0.77 0.59 0.32 5.84
K2T1 0.32 121 0.95 0.46 0.25 0.24 0.56 0.77 0.16 0.05 4.96
K2T2 0.93 1.46 1.01 0.16 0.29 0.90 0.92 0.64 0.81 0.22 7.34
K2T3 0.49 0.33 0.45 1.06 0.01 0.23 0.54 0.64 1.03 0.76 5.55
K3T1 0.48 1.30 0.74 0.00 0.83 0.54 0.46 0.44 0.67 0.18 5.64
K3T2 0.77 1.36 0.85 0.18 0.42 0.43 0.64 0.55 0.08 0.08 5.35
K3T3 0.83 0.00 0.00 0.47 0.82 0.44 0.96 0.55 0.59 0.59 5.25
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Lampiran 14. Peta Proses Operasi (OPC)

Margarin Baking Powder  Tepung Sagu T. Kacang Hijau T. Kimpul Emulsifier Gula Telur
&
08 V5. [ o7 Ys. [ o6 Y5 [ 05 Ys. [ o4 J5_ 5.[ 02 Y5 f o
8 |E 17 |E 6 fE vsj € Eyg € Ezjg 5l
H c c c c c c
2 o o o o o} o
a a a Q al
@
K|
K|
3
Kegiatan Jumlah Waktu Q
14 44 menit
10 13 menit
0-14
1n 3 menit
Jumlah 60 menit
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Lampiran 15. Routing Sheet

Bahan

Bahan yang N . Kapasitas | Kebutuhan Mesin
No Deskripsi V,\\jlakt't: % Scrap d.ya.ngt Dibutuhkan Efli}ena Ki/rIJas_ltas Total
(Menit) 'H‘('gr; a (kg) (%0) esin Mesin Teoritis | Aktual
0-1 Penimbangan 8 3 39.36 40.54 90.00 5 45 8.75 20
Bahan

O- Pencampuran | 2 1 38.97 39.36 90.00 10 9 433 1.0
-3 Pencampuran 11 4 1 38.58 38.97 90.00 10 9 4.29 1.0
0-4 Pencamp“ra” 2 2 37.83 38.58 90.00 10 9 4.20 1.0
-5 Pencetakan 20 3 36.72 37.83 90.00 15 13.5 2.72 1.0

- Pendinginan 5 1 36.36 36.72 90.00 10 9 4.04 1.0
O- Pengemasan 3 1 36.00 36.36 90.00 10 9 4.00 1.0
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Lampiran 16. Depresiasi Peralatan dan Bangunan

Depresiasi, Nilai Sisa & Tambahan Modal Tetap

N | Jenis Modal Juml | Um | Jumlah Depresia | Nilai Sisa | Beli Beli Beli Beli Beli Alat
0. ah ur Biaya si Alat | Alat2 Alat 3 Alat 4 5
Satua 1
n
1 | Bangunan 124 | 10
(m?) 266,600 | 26,660,
,000 000
2 | Tanah (m%) 132 |10
217,800 438,082,
,000 920
3 | Meja  Tulis | 3 2
(buah) 600,000 | 300,000 600,00 600,00
0 0
4 | Kursi (buah) | 3 2
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900,00 | 450,00 900,00 900,00
0 0 0 0
Furniture
(set) 4,000,0 | 1,333,3 4,000,
00 33 000
Timbangan
Digital 1,000,0 | 200,00 1,000,0
150kg 00 0 00
Timbangan
Digital 40kg 600,00 | 120,00 600,00
0 0 0
Egg Roll
Machine 1,600,0 | 533,33 1,600,
00 3 000
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Tangki

Pencampur 9,000,0 | 1,800,0 9,000,0
Adonan 00 00 00
Vacuum
Food Sealer 600,00 | 200,00 600,00
0 0 0
Cooling
Rack 200,00 | 66,667 200,00
0 0
Loyang Rp
40,000 | 13,333 40,0 | 40,000 | 40,000 | 40,000 | 40,000
00
Air
Conditioner 3,000,0 | 600,00 3,000,0
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00 0 00
Komputer
(set) 3,500,0 | 700,00 3,500,0
00 0 00
Alat
Transportasi 2,000,0 | 400,00 2,000,0
| Pemindah 00 0 00
Bahan
Alat
Pelindung 450,00 | 150,00 450,00
Diri / 0 0 0
Seragam
Rp
33,526, | 438,082 | 40,0 | 1,540, | 6,890, | 1,540, | 19,140,
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667

,920

00

000

000

000

000
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Lampiran 17. Arus Kas

Tahun
Komponen
0 1 2 3 4 5
A. Arus Kas
Awal
Rp Rp
Modal Rp Rp Rp Rp
502.280.000, 19.140.000,0
Tetap 00 40.000,00 1.540.000,00 | 6.890.000,00 | 1.540.000,00 0
Modal 3.203.859.07
Kerja 2,00
3.706.139.07
Total Modal
2,00
B. Arus Kas
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Operasional

2.036.055.09 | 2.519.618.17 | 3.079.533.32 | 3.079.533.32 | 3.726.235.32
Pendapatan
0,00 4,00 4,00 4,00 2,00
203.605.509, | 251.961.817, | 307.953.332, | 307.953.332, | 372.623.532,
PPN (10 %)
00 00 00 00 00
Biaya 1.628.844.07 | 1.791.527.67 | 1.970.479.64 | 2.167.326.81 | 2.383.858.69
Produksi 2,00 9,00 7,00 2,00 3,00
o 33.526.667,0 | 33.526.667,0 | 33.526.667,0 | 33.526.667,0 | 33.526.667,0
Depresiasi
0 0 0 0 0
ERT 170.078.842, | 442.602.011, | 767.573.677, | 570.726.513, | 936.226.430,
00 00 00 00 00
Pajak
1% x 20.360.551,0 | 25.196.182,0 | 30.795.333,0 | 30.795.333,0 | 37.262.353,0
pendapatan 0 0 0 0 0
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EAT 149.718.291, | 417.405.829, | 736.778.344, | 539.931.180, | 898.964.077,
00 00 00 00 00
o 33.526.667,0 | 33.526.667,0 | 33.526.667,0 | 33.526.667,0 | 33.526.667,0
Depresiasi
0 0 0 0 0
183.244.958, | 450.932.496, | 770.305.011, | 573.457.846, | 932.490.743,
Sub Total
00 00 00 00 00
C. Arus Kas
Terminal
438.082.920,
Nilai Sisa
00
43.808.292,0
PPN (10%)
0
Recovery 3.203.859.07
Modal 2,00
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Kerja

3.685.750.28
Sub Total
4.00
Aliran Kas ) 353.323.800, | 893.534.506, | 1.537.878.68 | 1.144.184.35 | 4.618.241.02
_ 3.706.139.07
Bersih 00 00 8,00 9,00 7.00
2.00
] ] ) 222.782.282, | 4.841.023.30
3.352.815.27 | 2.459.280.76 | 921.402.077,
00 9.00
2.00 5.00 00
Rp
NPV 1.238.192.79
2.00
IRR 24.2%
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Rp

BEP 283.699.898,
00
4 tahun 18
PP )
hari
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Lampiran 18. Dokumentasi Tahapan Pelaksanaan Penelitian

Bahan Utama dan Bahan Penimbangan Bahan Pemanasan Margarin
Pendukung

Pencampuran | Pencampuran 11 Pencampuran 11l

131




Adonan Egg Roll

Persiapan Adonan

Pencetakan Adonan

Egg Roll dalam Kemasan
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