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Ratna Puspa C. N. (6103016011), Destine Mahadevi L. (6103016023), 
Pricilla Nathania W. (6103016143). Proses Pengolahan Dendeng Babi 
Substitusi Jantung Pisang “Pokujaki” dengan Kapasitas Produksi 150 
packs per Hari. 
Di bawah bimbingan: 
Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si 

ABSTRAK 

Dendeng merupakan produk olahan daging yang tergolong produk 
Intermediate Moisture Food (IMF), yaitu makanan yang memiliki kadar air 
yang tergolong rendah, berkisar antara 10-40%. Dendeng yang merupakan 
produk olahan dari daging memiliki kandungan protein yang tinggi sebesar 
13,80%, namun tidak mengandung serat sehingga menurunkan nilai gizi 
produk. Bahan alami yang kaya akan serat salah satunya adalah jantung 
pisang. Produk dendeng banyak ditemukan di pasaran, sehingga perlu inovasi 
baru agar produk menarik di pasaran. Produk yang akan diproduksi adalah 
dendeng babi substitusi jantung pisang bernama “Pokujaki”. Kelebihan dari 
produk ini, yaitu menyajikan dendeng yang kaya akan bumbu dan terdapat 
penambahan jantung pisang sebagai sumber serat. “Pokujaki” dikemas dalam 
aluminium foil standing pouch. Perencanaan Unit Pengolahan Pangan 
dilakukan untuk merancang pengolahan produk “Pokujaki” mulai dari 
penerimaan bahan baku hingga pendistribusian ke tangan konsumen. Proses 
produksi “Pokujaki” berkapasitas 150 packs/hari yang diproduksi di Jalan 
Ploso Timur 1D No. 64, Surabaya. Produk “Pokujaki” yang diproduksi dijual 
dengan harga Rp 20.000 per kemasan. Bentuk usaha “Pokujaki” adalah 
Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) dengan struktur organisasi lini 
dengan jumlah pekerja sebanyak 6 orang dan jam kerja 8 jam/hari. Tata letak 
produksi yang digunakan adalah process layout dengan sistem penjualan dan 
pemasaran dilakukan dengan sistem pre order (PO) melalui media sosial dan 
promosi langsung kepada konsumen. Evaluasi kelayakan usaha “Pokujaki” 
menunjukkan laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 
168,95%, waktu pengembalian modal (POT) selama 8 bulan 23 hari dan titik 
impas (BEP) sebesar 53,81%. 

 

Kata kunci: dendeng, babi, jantung pisang, kewirausahaan 
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Ratna Puspa C. N. (6103016011), Destine Mahadevi L. (6103016023), 
Pricilla Nathania W. (6103016143). Production Planning of Pork Jerky 
Substitute Banana Blossom “Pokujaki” with Capacity Production 150 
packs per Day. 
Advisor Committee: 
Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si 

ABSTRACT 

Jerky is a processed meat product that is classified as an Intermediate 
Moisture Food product, which is a food that has a low water content around 
10-40%. Jerky contain high protein around 13.80%, but does not contain 
fiber, thus reducing the nutritional value. One natural ingredient that is rich 
in fiber is the banana blossom. Jerky products are commonly found on the 
market, so new innovations are needed so that products are attractive on the 
market. The product to be produced is a pork jerky which substituted by 
banana blossom named "Pokujaki". The advantages of this product, which is 
to serve beef jerky which is rich in spices and there is the addition of banana 
blossom as a source of fiber. “Pokujaki” packaged in standing pouch 
aluminium foil. Do processing business plan for planning process from 
accepted raw material until distribution processing. “Pokujaki” capacity 
production with 150 packs/day is produced on Ploso Timur 1D 64 street, 
Surabaya. “Pokujaki” products are sold for Rp 20.000,00 per package. This 
corporation adopt sole proprietorship and considered as UMKM with a line 
organization stucture, 6 employees, and 8 hours of work per day. The 
production layout is process layout with sales and promotion are done with 
pre order system, promotion by media social and direct promotion to 
consumer. Based on the evaluation of feasibility study, “Pokujaki” has ROR 
value after tax about 168.95%, POT after tax 8 months 23 days, and BEP 
53.81%. 
 
 
Keywords: jerky, pork, banana blossom, entrepeneur 
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