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Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik Keripik Udang

Tanggal :

Nama Panelis . ... .

Jenis Contoh : Keripik udang

lnstruksi : Nyatakan penilaian anda dan berikan nilai pada

pernyataan yang sesuai dengan penilaian Saudara

Penilaian : 1=SangatTidaksuka

2 = Tidak Suka

3 = Netral

4 = Suka

5 = Sangat Suka

Kode

Sampel

Tekstur Rasa Warna Aroma

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

A

B

c
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Lampiran 3a. Data hasil pengamatan dan pengujian keripik udang
hasil penggorengan vakum dan hasil uji organoleptik tahap pertama

1. Hasil Pengamatan dan Pengujian Laboratorium

Suhu
("c)

Kadar
Air (%)

Rendemen
(Yo)

Protein Lemak Tekstur/
Gava patah

Awal Akhir Awal Akhir (N)

80 3,00 30,75
12,23

41,06
0,20

35.47 rc,24
80 2.88 29.25 42,54 35,77 M.2A
80 2,50 31,75 43,60 33,66 15,00
85 3,11 27,25

12,58
47,38

0,18
47,39 17,10

85 2,42 29,75 44,24 44,24 16,60
85 2,15 32,00 42,99 42,99 17.44
90 2,99 30,00

12,43
47,84

0,13
47.84 23,50

90 2,28 28,75 42.58 42,58 18,90
90 1.74 28,25 41.70 41,70 23,80
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Lampiran 3b. Data hasil pengamatan dan pengujian keripik udang
haeil penggorengan vakum dan hasil uji organoleptik tahap kedua

1. Kadar air

Rendernen

Kadar lemak

Tekstur

Ulangan
Kadar air (%\

Awal -2 -12 -24
1 78,87 1,18 1,09 1.37
2 81,12 1,88 1,19 1.27
3 78,78 1.56 1.48 1.32

Rata-rata 79.59 1,54 1,27 1,32

Perlakuan suhu
pembekuan ("C)

Rendemen (%)
1 2 3 Rata-rata

-2 27,0 29,5 27,0 27,8
-12 32,5 33,5 31,0 32.3
-24 29,5 32,0 31,5 31.0

3. Persentase

Perlakuan suhu
pembekuan ('C)

Kadar Protein (%)

Awal 1 2 3
Rata-
rata

Goreng
manual

-2 10.51 42,65 44.61 46,94 44.73 25.84
-12 10,51 37.88 36.59 36,60 37.02 25.84
-24 10,51 39,76 38,56 37,78 38,70 25,84

Perlakuan suhu
pembekuan ('C)

Kadar lemak (%)

Awal 1 2 3
Rata-
rata

Goreng
manual

-2 0,38 32,28 32,72 42,97 35,99 7,61
-12 0,38 44,51 44.14 44,06 44,24 7,61
-24 0,38 45,15 34,33 43,81 41,10 7,61

Perlakuan
suhu pembekuan

("c)

Gava patah (N)

1 2 3
Rata- rata Goreng manual

-2 10,40 11,24 8,90 10,17 13,74
-12 8,30 8,40 9,40 8,70 13,70
-24 8,30 9,70 8,50 8,83 13,70

2.
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Lampiran 4a. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan 
terhadap kadar air, rendemen, protein dan kadar lemak keripik udang 

hasil penggorengan vakum tahap pertama 
 

1. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap 
kadar air 

Tests of Normality 

 

Suhu 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Kadar Air 80 .297 3 . .917 3 .443 

85 .278 3 . .940 3 .527 

90 .203 3 . .994 3 .850 

Oneway 
Test of Homogeneity of Variances 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.845 2 6 .475 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .313 2 .156 .664 .549 

Within Groups 1.413 6 .235   
Total 1.725 8    

 

2. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap 
rendemen 

Tests of Normality 

 

Suhu 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Rendemen 80 .219 3 . .987 3 .780 

85 .181 3 . .999 3 .942 

90 .276 3 . .942 3 .537 

a. Lilliefors Significance Correction 

Oneway 
Test of Homogeneity of Variances 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.956 2 6 .436 

ANOVA 
Rendemen   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.792 2 1.896 .707 .530 

Within Groups 16.083 6 2.681   
Total 19.875 8    

 

3. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap 
protein 

Tests of Normality 

 

Suhu 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Protein 80 .202 3 . .994 3 .853 

85 .276 3 . .942 3 .535 

90 .337 3 . .855 3 .254 

a. Lilliefors Significance Correction 
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Oneway 
Test of Homogeneity of Variances 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.216 2 6 .190 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 9.589 2 4.795 .810 .488 

Within Groups 35.524 6 5.921   
Total 45.113 8    

4. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap 
kadar lemak 

Tests of Normality 

 

Suhu 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Lemak 80 .337 3 . .854 3 .252 

85 .325 3 . .874 3 .308 

90 .275 3 . .944 3 .542 

a. Lilliefors Significance Correction 

Oneway 
Test of Homogeneity of Variances 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.801 2 6 .244 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.802 2 .901 .171 .847 

Within Groups 31.669 6 5.278   
Total 33.472 8    

4. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap 
tekstur 

Tests of Normality 

 

Suhu 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Gaya patah 80 .219 3 . .987 3 .780 

85 .232 3 . .980 3 .726 

90 .366 3 . .796 3 .104 

a. Lilliefors Significance Correction 

Oneway 
Test of Homogeneity of Variances 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

7.113 2 6 .026 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 77.016 2 38.508 13.248 .006 

Within Groups 17.440 6 2.907   
Total 94.456 8    
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Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Tekstur   
LSD   

(I) Suhu (J) Suhu 
Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

80 85 -1.90000 1.39204 .221 -5.3062 1.5062 

90 -6.93333* 1.39204 .002 -10.3395 -3.5271 

85 80 1.90000 1.39204 .221 -1.5062 5.3062 

90 -5.03333* 1.39204 .011 -8.4395 -1.6271 

90 80 6.93333* 1.39204 .002 3.5271 10.3395 

85 5.03333* 1.39204 .011 1.6271 8.4395 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
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Lampiran 4b. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan 
terhadap kadar air, rendemen, protein dan kadar lemak keripik udang 

hasil penggorengan vakum tahap kedua 
 

1. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap kadar 
air 

Test of Homogeneity of Variances 
Kadar Air   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.198 2 6 .192 

ANOVA 
Kadar Air   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .135 2 .068 1.218 .360 

Within Groups .333 6 .055   
Total .468 8    

2. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap 
rendemen 

Test of Homogeneity of Variances 
Rendemen   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.126 2 6 .884 

ANOVA 
Rendemen   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 32.056 2 16.028 8.877 .016 

Within Groups 10.833 6 1.806   
Total 42.889 8    

Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Rendemen   
LSD   
(I) Suhu 
Pembekuan 

(J) Suhu 
Pembekuan 

Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

-2 -12 -4.50000* 1.09713 .006 -7.1846 -1.8154 

-24 -3.16667* 1.09713 .028 -5.8513 -.4821 

-12 -2 4.50000* 1.09713 .006 1.8154 7.1846 

-24 1.33333 1.09713 .270 -1.3513 4.0179 

-24 -2 3.16667* 1.09713 .028 .4821 5.8513 

-12 -1.33333 1.09713 .270 -4.0179 1.3513 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 

3. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap 
protein 

Test of Homogeneity of Variances 
Protein   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.267 2 6 .348 
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ANOVA 
Protein   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 98.656 2 49.328 24.033 .001 

Within Groups 12.315 6 2.053   
Total 110.972 8    

ost Hoc Tests 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Protein   
LSD   
(I) Suhu 
Pembekuan 

(J) Suhu 
Pembekuan 

Mean Difference 
(I-J) 

Std. 
Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

-2 -12 7.71000* 1.16977 .001 4.8477 10.5723 

-24 6.03333* 1.16977 .002 3.1710 8.8957 

-12 -2 -7.71000* 1.16977 .001 -10.5723 -4.8477 

-24 -1.67667 1.16977 .202 -4.5390 1.1857 

-24 -2 -6.03333* 1.16977 .002 -8.8957 -3.1710 

-12 1.67667 1.16977 .202 -1.1857 4.5390 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 

4. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap kadar 
lemak 

Test of Homogeneity of Variances 
Lemak   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

6.936 2 6 .028 

ANOVA 
Lemak   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 103.945 2 51.973 2.183 .194 

Within Groups 142.872 6 23.812   
Total 246.817 8    

5. Hasil uji statistik (uji F) pengaruh suhu penggorengan terhadap 
tekstur 

Test of Homogeneity of Variances 
Tesktur   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.828 2 6 .481 

 
ANOVA 
Tesktur   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.947 2 1.973 2.566 .157 

Within Groups 4.613 6 .769   
Total 8.560 8    

 
 



 
 
 

114 

Lampiran 5.a. Hasil uji laboratorium FFA, protein, lemak dan gaya patah 
tahap pertama 
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Lampiran 5.b. Hasil uji laboratorium FFA, protein, lemak dan gaya patah 
tahap kedua 
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Lampiran 10. Komponen Biaya Tetap 

No Uraian   
Penyusutan 

(Rp) 
Perawatan 

(Rp) 
Pajak                     
(Rp) 

1 Mesin dan peralatan   7.139.333   2.827.250     400.000  

2 Fasilitas                -            -            -  

3 Perlengkapan     1.333.333    500.000            -  

4 Pra Investasi                -            -            -  

   Jumlah Biaya Tetap  8.472.666  3.327.250    400.000  

 

Lampiran 11. Komponen Biaya Operasional (Fixed Capital 
Investment(FCI) 

No Uraian   
Biaya               
(Rp) 

I Investasi     

  1. Investasi      66.795.000  

  2. Penyusutan      7.139.333  

  3. Perawatan      2.827.250  

II Biaya tidak langsung    

  Biaya tidak terduga (5%)     2.327.250  

  Total FCI 79.088.833  
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Lampiran 12. Biaya Operasional Produksi Selama 1 Tahun (Working 
Capital Investment (WCI)) 

No
Biaya/bulan 

(Rp)

Biaya/tahun 

(Rp)

I Biaya tidak tetap (variable cost )

1 Biaya bahan baku 32.319.219    387.890.625  

2 Biaya kemasan 6.249.000      75.000.000    

3 Utilitas 1.069.812      12.839.800    

4 Biaya pemasaran 300.000         3.600.000      

5 Biaya tenaga kerja (langsung) 3.000.000      36.000.000    

Total I 42.938.031    515.330.425  

II Biaya tetap (fixed cost )

1 Penyusutan 483.833         5.806.000      

2 Perawatan 235.604         2.827.250      

3 Pajak 33.333            400.000         

4 Biaya tenaga kerja tidak langsung 4.500.000      54.000.000    

5 Biaya administrasi kantor 250.000         3.000.000      

Total II 5.502.771      66.033.250    

Total (I+II) 48.440.802    581.363.675  

Uraian

 

Lampiran 13. Total Capital Investment (TCI) Industri Keripik Udang 

No Uraian Jumlah 

1 Fixed Capital Investment(FCI)      79.088.833  

2 Working Capital Investmen (WCI)     581.363.675 

  Jumlah dana proyek   660.452.508  

 

Lampiran 14. Sumber Dana Investasi dan Modal Kerja 

No Uraian Jumlah 

1 Kredit pinjaman Bank (50%)    328.501.254  

2 Dana pribadi (50%)       328.501.254 

  Jumlah dana proyek   657.002.508  
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Lampiran 21. Perhitungan Net B/C 

Tingkat suku bunga 20% 

No Keterangan Aliran Kas 

1 Initial Investment/outlays -            66.795.000  

2 Aliran kas bersih Tahun Ke-1              55.760.431  

3 Aliran kas bersih Tahun Ke-2              60.198.672  

4 Aliran kas bersih Tahun Ke-3              64.002.879  

5 Aliran kas bersih Tahun Ke-4              66.856.034  

6 Aliran kas bersih Tahun Ke-5              71.611.292  

7 Aliran kas bersih Tahun Ke-6            134.909.060  

NPV Rp124.028.955,70 

PV Outlays              63.795.000  

B/C Ratio 1,944179884 

 
Lampiran 22. Rekapitulasi Hasil Uji Kelayakan Investasi 

No Parameter Value Kriteria Keterangan 

1 NPV Rp119.535.863,15 Bernilai positif 

LAYAK 
2 B/C Ratio 1,789592981 > 1 

3 PP 192,038642063   Tahun ke-2  

4 BEP                           703    

 
Lampiran 23. Hasil Uji Kelayakan Investasi Jika Input Bahan Baku 

Naik 10% 

No Parameter Value Kriteria Keterangan 

1 NPV Rp17.489.030,59 Bernilai positif LAYAK 

2 B/C Ratio 0,261831433 < 1 TIDAK LAYAK 

3 PP 285,376825106   Tahun ke-3  LAYAK 

4 BEP                           837    LAYAK 

 
 
Lampiran 24. Hasil Uji Kelayakan Investasi Jika Keuntungan (Benefit) 

turun 10% 

No Parameter Value Kriteria Keterangan 

1 NPV -Rp161.947.697,80 Bernilai positif TIDAK LAYAK 

2 B/C Ratio -2,424548212 < 1 TIDAK LAYAK 

3 PP -2.235,882182136   Tahun ke-3  TIDAK LAYAK 

4 BEP  -    TIDAK LAYAK 
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