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APPENDIX A 

PERHITUNGAN NERACA MASSA 

Proses pengalengan kare daging, 

Jumlah bahan baku = 1.516,67 kg! hari 

Kapasitas produksi = 10.000 kalenghari (Netto @ = 0,250 kgkleng) 

Satuan massa = kilogram (kg) 

Satuan waktu = hari 

I. Sortasi 

Dilakukan secara manual oleh pekerja 

Kondisi proses: 

P Lemak y z ~ g  dihilangkan dari daging = 0,1% x 1.5 16,67 = 1,52 

Masuk 

- Daging 

Keluar 

- Daging 

- Lemak 



2. Pernotongan 

Dilakukan secara manual oleh pekerja 

Kondisi proses: 

9 Lemak yang dihilangkan dari daging = 0,01%x 1.5 15,15 = 0,15 

Masuk 

- Daging 

Keluar 

- Daging 

- Lemak 

Alat yang digunakan: pre-cooker box 

Kondisi proses: 

> Air untukpre-cooking = 200% x 1.5 15,15 = 3.030,30 

> Air daging yang keluar saat pre-cooking = 1 % x 1.5 15,15 = 15,15 

Masuk 

- Daging 

- Air untuk cookng 

- Steam (dari neraca panas) 



Keluar 

- Daging 

- Air yang keluar dari daging 

- Sisa air cooking 

- Kondensat 

4. Pembuatan larutan medium (kuah kare) 

Alat yang digunakan : Tangki larutan bumbu 

Kondisi proses: 

P Larutan kare = 0,100 x 10.000,OO = 1.000,OO 

Masuk 

- Larutan kare 

-Bawang merah ! 19 %) 

-Bawang putih (22 %) 

-Cabe merah ( 5  %) 

-Kemiri (1,3 %) 

-Ketumbar (2,j %) 

-Kunyit (6 %) 

-Lengkuas (2 %j 

-Jahe (1,2 %) 

-Garam (2,5 %) 

-Santan (38,s %) 



Keluar 

- Larutan kare 

5. Filling 

Alat yang digunakan: l?rum$fi[ler 

Kondisi proses: 

i Berat netto kare daging dalar kaleng ukuran 8,8 Oz = 0,250 

Masuk 

- Daging masak 

- Larutan kare 

- Kaleng 8,8 Oz (10.000 x 0,055 kg ) 

Keluar 

- Daging masak + larutan kare 

- Kaleng 8,8 Oz (10.000 x 0,055 kg) 

6. Pencucian kaleng 

Alat yang dipnakan: Empty can washer 

Kondisi proses: 

> Air pencuci yang digunakan = 62,37 (dari neraca panas) 

"r Berat kaleng = 0,055 kglkaleng 



Masuk: 

- Kaleng kosong (0,055 kg x 10.000) 

- Air pencuci 

Keluar: 

- Kaleng kosong (0,055 kg x 10.000) 

- Sisa air pencuci 

7. Exhausting 

Mat yang digunakan: Exhauster box 

Kondisi proses: 

> Asumsi air yang menguap dari daging dan larutan kare (0,0725%) = 

Masuk 

- Daging dan larutan kare 

- Kaleng 550,OO 

- Steam (dari neraca panas) 

Keluar 

- Daging dan larutan kare 2.498,19 

- Kaleng 550,OO 



- Kondensat 

- uap air 

8. Sterilisasi 

Alat yang digunakan: Vertical retort 

Masuk 

- Daging dan larutan kare 

- Kaleng 

- Steam (dari neraca panas) 

Keluar 

- Daging dan larutan kare 

- Kaleng 

- Uap air 

- Kondensat 

9. Pendinginan 

Alat yang digunakan: Vertical retort 

Kondisi proses: 

> Air pendingin yang digunakan = 1 1.040,90 (dm neraca panas) 

Masuk: 

- Daging dan larutan kare 2.500,OO 



- Kaleng 

- Air pendingin 

Keluar: 

- Daging dan larutan kare 

- Kaleng 

- Sisa air pendingin 



APPENDIX B 

PERHITUNGAN NERACA PANAS 

Kapasitas produksi = 10.000 kare daging kalenghan 

(netto @ 0,250 kglkaleng 

Junlah bahan baku (daging) = 1.5 16,67 kg/hari 

Satuan panas = kilokalori (kkal) 

Basis waktu = I hari 

Suhu basis = 0°C 

Suhu ruang proses = 29°C 

Fase basis padat = * daging sapi 

* kaleng 

Fase basis cair = * air 

* larutan kare 

Data-data lain: (Sumber: Singh; 1984) 

Panas spesifik daging : 0,8208 kkal /kg "C 

Panas spesifik air : Ikkal/kg°C 

Panas spesifik larutan kare : 0,7208 kkal /kg "C 

Panas spesifik kaleng : 0,054 kkal I kg "C 

Panas spesifik daging + larutan kare : 0,7808 kkal /kg O C  

cp cmpumn = x1 . cpdaging + x2 . cp larutan kare 

= 0,7808 kkal / kg°C 



Berat kaleng 

Entalpi steam (Hs), 70 OC 

Entalpi steam (Hs), 100 OC 

Entalpi steam (Hs), 110 "C 

Entalpi steam (Hs), 148 "C 

Entalpi kondensat (Hc), 65 "C 

Entalpi kondensat (Hc), 95 OC 

Entalpi kondensat (Hc), 100 OC 

Entalpi kondensat (Hc), 130 "C 

I .  Pre-cooking 

t = 29°C t = 90°C 

steam kondeosat 

t = 100°C t = 95°C 

Masuk: 

- Entalpi daging = mdXCpd x  At 

= 1.515,15 x 0,8208 x(29-0) 

= 36.065,42 

- Entalpi air =ma x c ,  x b  

- Entalpi steam 



Total 

Keluar: 

- Entalpi daging 

- Entalpi air yang hilang 

- Entalpi kondensat 

Total 

Panas masuk - - Panas keluar 

123.944,12 + 531,36 m, = 384.898,50 + 95,05 m, 

436,31 ms = 260.954,38 

m, = 598,09 kg 

2. Tangki Larutan Medium (Kuah Kare) 

Tahapan proses: Pembuatan larutan medium @ah kare) 

m kuah kare = 1 . 0 0 0 , ~  m kuah kare = 1.000,OO 

t = 29OC t = 80°C 

steam kondensat 

t = 100°C t = 95°C 



Masuk : 

- Entalpi kuah kare 

- Entalpi steam 

Total 

Keluar: 

- Entalpi kuah kare 

- Entalpi kondensat 

Total 

- 
- m ~ m v t ~  X C p ~ t m  x At 

= 1.000 x 0,7208 x (80 - 0) 

= 57.664 

= m, x H, 

= m, x 95,05 

= 57.664 + 95,05 m, 

Panas masuk = Panas keluar 

20.903,2 + 531,36 m, = 57.664 + 95,05 m, 

436,3 1 m, = 36.760,8 - 
m, = 84,25 kg 

3. Exhauster Box 

Tahapan proses: Exhausting 

Suhu awal proses = 80 "C 

Suhu akhir proses = 90 "C 

Panas spesifii daging + larutan kare = 0,7808 kkal / kg "C 

Entalpi steam ( H, ) pada suhu 110 "C = 536.32 kkaVkg 



Masuk: 

- Entalpi daging + larutan kare 

- Entalpi kaleng 

- Entalpi steam 

Total 

Keluar: 

- Entalpi daging + larutan kare 

- Entalpi kaleng 

stkam kdndensat 



- Entalpi uap air 

- Entalpi kondensat 

Total 

Panas masuk = Panas keluar 

158.536 + 536,32 m, = 178.406,9706 + 100,09 m,v 

436,23 m, = 19.870,9706 

m, = 4535 kg 

4. Empty can washer 

Tahapan proses : Pencucian kaleng 

Berat kaleng kosong = 0,055 x 10.000 = 550 kg 

Suhu awal proses = 29 "C 
. 

Suhu akhir proses = 50 "C 

Suhu awal air = 60 OC 

Suhu akhir air = 50 "C 

Panas spesifii kaleng = 0,054 kkaVkg "C 

Masuk: 

- Entalpi kaleng - - mu, Cptd.xg x At 

= 550 x 0,054 x (29 - 0) 

= 561,3 



- Entalpi air 

Total 

Keluar: 

- Entalpi kaleng 

- Entalpi air 

Total 

= m ,  xc, x At 

= mu x l x ( 6 0 - 0 )  

= 60 ma 

= 861,3 + 60ma 

- 
-mkdm&? cF4idw x h t  

= 550 x 0,054 x (50 - 0 )  

= 1.485 

= m , x c , x h t  

= ma x 1 x (50 - 0 )  

= 50 ma 

= 1.485+50ma 

Panas masuk = Panas keluar 

861,3 + 60 m, = 1.485 + 50 mu 

10 mu = 623,7 

ma = 62,37 kg 

5. Air untuk pencucian kaleng 

Berat air = 02,37 kg 

Suhu awal air = 29 "C 

Suhu akhir air = 60 "C 

Masuk: 

-Entalpi air 

-Entalpi steam 



Total 

Keluar: 

-Entalpi air 

- Entalpi kondensat 

Total 

= m, x c, x Al 

= 62,37 x 1 x (60 - 0) 

= 3.742,2 

= m, x H ,  

= m, x 64,98 

= 64,98 m, 

= 3.742,2 + 64,98 m, 

Panas rnasuk = Panas keluar 

1.808,73 + 515,92 m, = 3.742,2 + 64,98 m, 

450,94 m, = 1.933,47 

m, = 4,29 kg 

6. Retort 

a. Proses Sterilisasi 

Suhu awal proses 

Suhu akhir proses 

muap air 

t = l o o O c  



Kondisi proses: 

'3 Volume retort = a x r x t = a x (0,6)~ x 1,8 = 2,03 m3 

2 
'3 Volume ruang kosong = - x 2,03 = 1,36 m3 

3 

Kondisi proses 

muk: 

- Entalpi daging + larutan kare 

- Entalpi kaleng 

- Entalpi steam 

Total 

Keluar: 

- Entalpi daging + larutan kare 

- Entalpi kaleng 

- Entalpi uap air 



- Entalpi kondensat 

Total 

= 1,56 x 100,09 

= 156,1404 

= m, x H,  

= m, x 130,48 

= 130,48 m, 

= 239.941,8404 + 130,48 m,, 

Panas masuk = Panas keluar 

158.536 + 553,82 m, = 239.941,8404 + 130,48m, 

423,34 m, = 81,405,8404 

m, = 192,29 kg 

6 b. Pendinginan 

Suhu awal proses = 121 "C 

Suhu akhir proses = 43 "C 

Suhu awal air = 29 "C 

Suhu akhir air = 43 "C 

m ,i, t = 29°C 

Masuk: 

- Entalpi daging + larutan kare - 
- m~~ x C ~ c a m p  

x At 

= 2500 x 0,7808 x (121 - 0) 

= 236.192 

- Entalpi kaleng - 
-mk~eng xcpkidm x At 

= (10.000 x 0,055) x 0,054 x (121 - 0) 

= 3.593,7 



- Entalpi kaleng 

- Entalpi air pendingin 

Total 

- Entalpi air pendingin = rn, x c, x At 

= m, x 1 x(29-0)  

= 29 m, 

Total = 239.785,7 + 29 ma 

Keluar: 

- Entalpi daging + larutan kare - 
- r n c m ~  X C ~ c m p  x At 

= 2500 x 0,7808 x (43 - 0) 

= 83.936 
- 
-rnk&g XCphlers x At 

= (10.000 x 0,055) x 0,054 x (43 - 0) 

= 1.277,l 

=ma x c, x Ai 

= ma x 1 x (43 - 0) 

= 43 rn, 

= 85.2 13,l + 43 rn, 

Panas masuk = Panas keluar 

239.785,7 + 29 ma = 85.213.1 + 43 ma 

15?.572,6 = 14 ma 

m, = 11.040,9 kg 



APPENDIX C 

ANALISA EKONOMI 

1. Harga Mesin dan Peralatan 

Daftar harga mesin dan peraiatan untuk proses pengalengan kare daging 

kaleng adalah sebagai berikut: 

Tabel C. 1. Daftar Harga Mesin dan Peralatan 

Mesin dan Peralatan 
Timbangan besar 
Timbangan bumbu 
Timbangan (ruble balance) 
Meja penimbangan 
Mzja sortasi dan pernotongan 

Harga satuan (Rp) 
1.750.000,OO 

500.000,OO 
150.000,OO 

Jumlah 
1 
2 
5 
- 7 

3 

Harga total 
1.750.000,OO 
1.000.000,00 

750.000,OO 

Bak pencuci 
De~vatermng shaker 
Drum filler 
Pre-cooker box 
Keranjang plastik 
Empty can washer 
Exhaust Box 
Vertrcal retort 
Keranjang Sterilisasi 
Tan& pembuatan kuah kare 
Tangla kuah kare 
Coding machrne 
Seamer 
Labelrng machine 
Turning table 
Pompa air (L-1) 
Pompa air (L-2) 
Kmol 
ForWrft 
Pallet kayx 
Kompresor udara 
Borler 
Tan& bahan bakar 
Tanglu udara 
Generator 

1.000.000,OO 2.000.000,OO 
1.250.000,OO 1 3.750.000,OO 
4.500.000,OO 4.500.000,OO 

1 1 75.000.000,OO 1 75.000.000,OO 
1 
1 

60 
2 
1 '  
1 
12 
1 
1 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 

150 
1 
1 
1 
1 
1 

80.000.000,OO 
130.000.000,OO 

30.000,OO 
40.000.000,OO 
75.000.000,OO 

125.000.000,OO 
650.000,OO 

10.000.000,OO 
12.500.000,OO 
47.500.000,OO 

1 15.000.000,OO 
75.000.000,OO 
14.000.000,OO 
35.000.000,OO 

5.000.000,OO 
15.000.000,OO 
85.000.000,OO 

15.000,OO 
20.000.000,OO 

800.000.000,00 
7.500.000,OO 

15.000.000,OO 
100.000.000,00 
TOTAL 

80.000.000,OO 
130.000.000,OO 

1.800.000,OO 
80.000.000,OO 
75.000.000,OO 

125.000.000,OO 
1 7.800.000,OO 

10.000.000,OO 
12.500.000,OO 
95.000.000,OO 

115.000.000,OO 
75.000.000,00 / 
14.000.000,OO 1 
35.000.000,OO 

5.000.000,OO 
15.000.000,OO 

170.000.000,00 
2.250.000,OO 

20.000.000,OO 
800.000.000,00 

7.500.000,OO 
15.000.000,OO 

100.000.000,OO 
2.079.600.000,OO 



Tabel C.2. Daftar Harga Perlengkapan Kantor dan Laboratorium 

Narna Mat 1 Jumlah I Harga satuan (RP) 1 H a w  total (RP) 1 

Total harga beli mesin, peralatan, perlengkapan kantor, dan laboratoriurn 

=Rp:2.079.600.000 + Rp 820.079.000 

= Rp. 2.899.670.000,OO 

~iboratorium 
Id~ubator 
pH meter 
Tirnbangan analitik 

1 
1 
1 

Mikroskop binocular 
Mikrometer 
Jaugka sorong 

j ; 
2 

Gunting kaleng 2 
Kantor dan Rumah Tangga 
Komputer 5 
Air conditioner 5 
Mesin absensi 1 
Dispenser Air 
Telepon wireless 1 ; 
Telepon Faximile 
Kloset jongkok 
Seperangkat sofa 
Seperangkat meja-ban& 
Kursi kantor 
Lemari arsip 
Lampu merkuri 
Larnpu neon 
Peralatan Rumah Tangga 
Tabung Pemadam bakaran 
Mobil 
Tmk 

1 
4 
1 
7 

20 
2 
8 

135 
1 
6 
2 
2 



2. Perhitungan Gaji Karyawan 

Perhitungan gaji karyawan selama satu bdan adalah sebagai berikut: 

Tabel C.2. Daftar Gaji Karyawan Selama Satu Bulan 

Direktur Utama 
Sekretaris 
Direktur Produksi dan Pemasaran 
Direktur Administrasi dan keuangan 
Kabag Prociuksi 
Kabag Pemasaran 
Kabag Teknik 
Kabag Pengembangan dan Peng.Mutu 
Kabag Administrasi 
Kabag Keuangan 
Kabag Umum dan Personalia 
Kasi Penyediaan Bahan untuk Proses 
Kasi Proses 
Kasi Gudang 
Kasi Utilitas 
Kasi Pemeliharaan dan Perbaikan 
Kasi Keamanan 
Karyawan Gudang 
Karyawan Proses 
Karyawan Utilitas 
Karyawan Pemasaran 
Karyawan Pemeliharaan dan Perbaikan 
Karyawan Pengembangan dan Mutu 
Karyawan Administrasi 
Karyawan Keuangan 
Karyawan Personalia 
Kaqawan Keamana 
Karyawan Kebersihan 

29. Sopir 
TOTAL 

I I I 

Total gaji karyawan per tahun = Rp 97.268.000,OO x 12 bulan 

= Rp 1.167.216.000,OO 

3. Perhitungan Harga Tanah dan Bangunan 

L w  lahan = 2.0001n2 (50ax40m) 



Ditetapkan: 

Harga pembelian tanah = Rp 700.000,OO /m2 

Harga bangunan = Rp 900.000,00/m2 

Harga tanah = Rp 700.000,OO x 2.000 =Rp 1.400.000.000,00 

Harga bangunan = Rp 900.000,OO x 1.481,25 =Rp 1.333.125.000,OO 

Jumlah=Rp 2.733.125.000,OO 

4. Perhitungan Biaya Bahan Baku dan Bumbu-b~mbu 

Harga 1 kg daging sapi = Rp 39.000,OO 

Jumlah daging sapi yang dibutuhkan per hari = 1.5 16,67 kg 

Biaya pembelian bahan baku selama 1 tahun: 

= 324 x 1.516,67 x Rp 39.000,OO 

= Rp 19.164.642.120,OO 

Harga 1 kg bawang merah = Rp 7.000,00 

Jumlah bawang merah yang dibutuhkan per hari = 190 kg 

Biaya pembelian bawang merah selama 1 tahun: 

= 324 x 190 x Rp 7.000,OO 

= Rp 430.920.000,OO 

Harga 1 kg bawang putih = Rp 6.000,00 

Jumlah bawang putih yang dibutuhkan per hari = 220 kg 

Biaya pembelian bawang putih selama 1 tahun: 

= 324 x 220 x Rp 6.000,OO 

= Rp 427.680.000,OO 



Harga 1 kg cabe merah = Rp 3.000,00 

Jumlah cabe merah yang dibutuhkan per hari = 50 kg 

Biaya pembelian cabe merah selama 1 tahun: 

= 324 x 50 x Rp 3.000,OO 

= Rp 48.600.000,OO 

Harga 1 kg kemiri = Rp 8.000,OO 

Jumlah kemiri yang dibutuhkan per hari = 13 kg 

Biaya pembelian kemiri selama 1 tahun: 

= 324 x 13 x Rp 8.000,GO 

= Rp 33.696.000,OO 

Harga 1 kg ketumbar = Rp 5.000,00 

Jumlah ketumbar yang dibutuhkan per hari = 25 kg 

Biaya pembelian ketumbar selama 1 tahun: 

= 324 x 25 x Rp 5.000,00 

= Rp 40.500.000,00 

Harga 1 kg kunyit = Rp 2.000,00 ' 

Jumlah kunyit yang dibutuhkan per hari = 60 kg 

Biaya pembelian kunyit selama 1 tahun: 

= 324 x 60 x Rp 2.000,OO 

= Rp 38.880.000,OO 

Harga 1 kg lengkuas = Rp 2.000,00 

Jumlah lengkuas yang dibutuhkan per han = 20 kg 

Biaya pembelian lengkuas selama 1 tahun: 



= Rp 12.960.000,OO 

Harga 1 kg jahe = Rp 5.000,00 

Jumlah jahe yang dibutuhkan per hari = 12 kg 

Biaya pembelian jahe selama 1 tahun: 

Harga 1 kg garam = Rp 1.750,00 

Jumlah garam yang dibutuhkan per hari = 25 kg 

Biaya pembelian garam selama 1 tahun: 

= Rp 14.175.000,OO 

Kebutuhan santan per hari = 385 kg 

Kebutuhan kelapa per hari = 193 butir 

Harga kelapa per butir = Rp 1.500,OO 

Biaya pembelian kelapa selama 1 tahun: . 

Harga 1 liter minyak goreng = Rp 6.000,00 

Kebutuhan minyak goreng per hari = 15 kg 

Biaya pembelian minyak goreng selarna 1 tahun: 



Biaya pembelian bumbu-bumbu selama 1 tahun: 

= Rp 1.189.809.000,OO 

5. Perhitungan Biaya Pengemas 

a Karton pengemas 

Kapasitas produksi per hari = 10.000 kaleng 

Kapasitas satu karton = 24 kaleng 

Kebutuhan karton per hari = 41 7 karton 1 hari 

Harga 1 lembar karton = Rp 1.500,OO 

Biaya pembelian karton selama satu tahun: 

= 324 x 417 x Rp 1.500,00 

= Rp 202.662.000,OO 

b. Kaleng 

Harga satu kaleng = Rp 1.000,OO 

Kebutuhan kaleng per hari = 10.000 kaleng 

Biaya pembelian kaleng selama satu tahun: 

= 324 x 10.000 x Rp 1.000,OO 

= Rp 3.240.000.000,00 

c. Label 

Harga 1 lembar label = Rp 75,OO 

Kebutuhan label per hari = 10.000 lembar 

Biaya penyediaan labe! selawa satu ?shun: 

= 324 x 10.000 x Rp 75,OO 

= Rp 243.000.000,00 



d. Selotip 

Harga satu selotip besar = Rp 20.000,OO 

Diketahui: 1 buah selotip = 100 yard 

= 100 yard x 0,9144 m 

= 91,44 m 

1 karton membutuhkan = 0,6 m 

1 hari membutuhkan = 4 17 karton x 0,6 m 

= 250,2 m 

Kebutuhan selotip per hari = = 2,7 = 3 selotip 
91,44 

Biaya pembeiian selotip selama satu tahun: 

= 324 x 3 x Rp 20.000,OO 

= Rp 19.440.000,OO 

Biaya pembelian bahan pengemas selama 1 tahun: 

= Rp 3.705.102.000,OO 

Jumlah total biaya kebutuhan bahan baky bumbu-bumbu dan bahan pengemas 

untuk pabrik pengalengan kare daging kaleng per tahun = Rp 24.059.553.120,OO 

6. Perhitungan Earga Jual Produk 

Produksi kare daging per hari = 10.000 kaleng 

Harga jual per kaleng = Rp 13.500,OO 

Harga jua: kare daging kaleng selama satu tahun; 



= 324 x 10.000 x Rp 13.500,OO 

= Rp 43.740.000.000,00 

7. Perhitungan Biaya Utilitas 

a. Solar 

Kebutuhan per hari = 0,2444 m3/hari -- 244,4 liter/hari 

Harga solar per liter = Rp 6.170,00 

Biaya solar seiama setahun: 

= 324 x 244,4 x Rp 6.170,OO 

= Rp 488.575.152,OO 

b. Listrik 

Beban yang diambil dari PLN = 100 kVA 

Biaya pemakaian kwh = Rp 880,OO 

Biaya pemakaian per tahun = Rp 880,OO x70,16 x 324 x 8 

= Rp 160.032.154,OO 

Jadi total biaya utilitas: 

= biaya bahan bakar + biaya listrik 

= Rp 488.575.152,OO + Rp 160.032.154,OO 

= Rp 648.607.306,OO 



Lampiran 1. Gambar Denah Lokasi' Pabrik 



Lampiran 2. Tata Letak Bangunan Pabrik 
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Keterangan: 

1. Pintu Gerbang 

2. Pos Satpam 

3. Tempat Parkir 

4. Pintu Masuk 

5. Kantor 

6. Kantin 

7. Ruang Labelling 

8. Gudang Produk Jadi 

9. Kantor b s i  Gudang Produk Jadi 

10. Ruang Quality Control 

11. Ruang Penyiapan Bahan untuk Proses 

12. Ruang Cold Storage 

13. Toilet 

14. Musliolla 

15. Gudang Bhan  Pengemas 

16. Ruang Boiler 

17. Ruang Kompresor 

18. Ruang Tehik  

19. Tandon Air 

20. Ruang Proses 



Lampiran 3. Struktur Organisasi 
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