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ABSTRAK 

 

 Kerupuk merupakan salah satu jenis makanan pendamping yang 
terbuat dari adonan tepung tapioka dan bahan lainnya. Kerupuk sangat 
digemari oleh masyarakat termasuk kerupuk udang karena dapat digunakan 
sebagai makanan pendamping seperti soto, rawon, dll. Tempe gembus 
adalah salah satu jenis tempe yang terbuat dari ampas tahu dibantu dengan 
proses fermentasi oleh kapang Rhizopus sp. Penggunaan tempe gembus saat 
ini masih sangat sedikit. Oleh karena itu, penambahan tepung tempe 
gembus pada produk kerupuk perlu dilakukan. Penambahan tepung tempe 
gembus pada kerupuk udang ini dapat menambah asupan serat dalam tubuh 
karena saat ini kecenderungan masyarakat mengkonsumsi makanan dengan  
jumlah seratnya rendah. Berdasarkan  percobaan penjualan  kerupuk udang 
berserat selama 2.5 bulan, wirausaha industri rumah tangga ini  tidak layak 
untuk didirikan karena diperoleh nilai BEP 24,41%, IRR  setelah pajak 
20,03%, dan POP setelah pajak adalah 1,77 tahun. Produk memiliki nilai 
jual sebesar Rp. 11.550,00/kemasan polipropilen.  
  
Kata kunci: wirausaha industri rumah tangga, kerupuk udang berserat, 

kestabilan ekonomi. 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ii 
 

Oscar Widjaya, NRP 6103009137. The Home Industry Enterprise for 
Fiber Shrimp Cracker Product Supplier for Street Food Stall. 
Advisory Team: 
1. M. Indah Epriliati, S.TP., MSi., Ph.D. 
2. Dr. Paini Sri Widyawati S.Si.,M.Si 
 

ABSTRACT 

 
Cracker is one of complementary foods made from tapioca flour 

dough and other ingredients. Crackers are popular product, including 
shrimp crackers because it can be used as complementary dishes such as 
soup, ‘rawon’ (black soup), etc.  “Tempeh gembus” is one of tempeh 
products made solid waste of tofu processing through fermentation assisted 
by Rhizopus sp. The uses of “Tempeh gembus” are still limited. Therefore, 
in the present study the addition of “tempeh gembus” flour to cracker 
products was implemented to shrimp crackers. The addition of “tempeh 
gembus” flour to shrimp crackers can increase the intakes of fiber due to the 
current tendency of people to consume less fiber foods. Based on the 
experiment, selling the rich fiber-shrimp crackers for 2.5 months, the home 
industry enterprise of the fiber-rich shrimp crackers was considered not 
feasible to be operated because they had  the Break event point (BEP) 
24,41%., after tax IRR 20,03%, and after tax POP 1,77 years. The selling 
price of the  rich  fiber shrimp crackers was IDR 11.550.00 in a 
polyprophylene packaging.  

 
 
Keywords: home industry enterprise, rich fiber shrimp crackers, economic 

feasibility. 
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