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Sheila Chang (6103015013), Yashinta Wisnata (6103015047), Theresia Irene 

(6103015058). Perencanaan Unit Pengolahan Tablet Tepung Ikan 

Tongkol dengan Kapasitas Bahan Baku 6 Kg Ikan Tongkol per Hari. 

Di bawah bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

 

ABSTRAK 

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan salah satu ikan yang 

sangat digemari masyarakat Indonesia. Salah satu penganekaragaman olahan 

ikan tongkol adalah pembuatan tepung ikan dalam bentuk tablet. Tepung ikan 

diolah dalam bentuk tablet memiliki kelebihan antara lain memiliki volume 

yang lebih kecil sehingga mudah dibawa, disimpan dan memiliki 

keseragaman lebih baik dibandingkan dalam bentuk granul. Tablet tepung 

ikan tongkol dapat digunakan sebagai bahan tambahan pangan yaitu sebagai 

kaldu penyedap rasa untuk memperbaiki citarasa dan aroma khas ikan. Unit 

pengolahan yang akan didirikan memiliki kapasitas bahan baku 6 kg ikan 

tongkol per hari dan berlokasi di Jalan Dinoyo nomor 42-44 Surabaya, Jawa 

Timur dengan luas bangunan 124 m2. Bentuk badan usaha pabrik adalah 

perseorangan dengan struktur organisasi lini dan jumlah tenaga kerja 

sebanyak 3 orang. Proses produksi dilakukan selama 7 jam kerja per hari 

dengan tiga tahapan proses utama yang meliputi pembuatan tepung ikan 

tongkol, granulasi, dan pencetakan tablet. Berdasarkan analisis ekonomi, unit 

pengolahan tablet tepung ikan tongkol memiliki laju pengembalian modal 

setelah pajak (ROR) sebesar 168,29%, dengan waktu pengembalian modal 

sesudah pajak 7,03 bulan dan titik impas atau Break Even Point (BEP) 

sebesar 53,51% dengan harga jual per kemasan tablet tepung ikan tongkol 

sebesar Rp 4.500. 

 

 

 

Kata kunci : ikan tongkol, tablet tepung ikan tongkol, perencanaan unit 

pengolahan. 
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Sheila Chang (6103015013), Yashinta Wisnata (6103015047), Theresia Irene 

(6103015058). Processing Unit Planing of Tongkol Fish Flour Tablet with 

Capacity of Raw Material 6 Kg of Tongkol Fish per Day. 

Advisory Committee: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

Tongkol (Euthynnus affinis) is one kind of fish that is very popular in 

Indonesia. One of the diversified processed Tongkol is making fish flour in 

tablet form. Fish flour processed in the form of tablets has advantages such 

as having a smaller volume so that it is easy to carry, store and has a better 

uniformity than in the form of granules. Tongkol fish flour tablets can be used 

as food additives, namely as a flavoring broth to improve the taste and 

distinctive aroma of fish. Tongkol fish flour tablets processing unit located at 

Jalan Dinoyo nomor 42-44 Surabaya, Jawa Timur with a building area of 124 

m2. The form of a factory business entity is an individual with a line 

organizational structure and a total workforce of 3 people. The production 

process is carried out for 7 hours of work per day with three main process 

stages including making fish flour, granulation, and making tablets. Based on 

the economic analysis, tongkol fish flour tablets processing unit has a return 

rate after tax (ROR) of 168.29%, with payback after 7,03 months and Break 

Even Point (BEP) of 53.51%% with a selling price per pack of tongkol fish 

flour tablets of Rp 4,500. 
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