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PEMBUATAN K E R I P Z K  t l B I  JALAR SIMULASI 

Tri ~usilowati*) 

BAHAN 

Ubi jalar 1C kg Cabe kering 1 ons 

G a r a m  2 o n s  Minyak 2 kg. 

ALAT 

P i s a u  2 buah Kompor 1 buah 

Dandang 1 buah Rol kayu 2 buah 

Waskom p l a s t i k  2 buah Tirnbangan 1 buah 

Penggorengan 1 buah P e n c e t a k  # 5 cm 2 buah 

Penumbuk 1 buah Tarnpah 5 buah. 

CARA KERJA 

1. Mula-mula ubi  jalar d i c u c i  bersih. 

2. Selanjutnya dikukus sampai rnasak, lalu dikupas. 

3. Ubi yang sudah masak kemudian diiris tipis-tipis dan 

dikeringkan sarnpai kering di bawah sinar m a t a h a r i  atau 

dapat juga digunakan pengering buatan. Apabila d i g u n a k a n  

alat pengering buatan, maka suhu yang diperlukan adalah 

60 - 6 S ° C  selama 5 - 6 jam. 

4 .  B i l a  irisan ubi ja lar  telah kering, selanjutnya di tumbuk 

untuk d i b u a t  tepung. Tepung diayak dengan ayak berukuran 

600 mesh. 

5 .  Pembuatan adonan dilakukan dengan cara menambahkan a i r  

sebanyak 3 0  - 4 0  persen dari berat tepung dan diaduk 

sehingga menjadi adonan. 

6. Bumbu-bumbu dapat ditambahkan garam sebanyak 2 persen 

atau bila diinginkan rasa pedas dapat  juga ditambahkan 

t e p u n g  cabe sebanyak I - 1.5 persen. Diaduk sampai rata 

sehingga merupakan adonan yang kompak. 

* )  Staf Pusbangtepa/FTDC IPB. 



7. Adonan l a l u  d i b u a t  lembaran-lembaran t ipis  s e t e b a l  0.5 - 
0.7 mm denqan menggunakan r o l l  kayu. Selanjutnya d i c e t a k  

dengan a l a t  pencetak k h u s u s  berdiameter 5 cm. 

8 .  Keping-keping adonan kemudian d i k e r i n g k a n  sampai kering. 

9. Proses terakhir adalah penggorengan .  Pada proses ini 

dilakukan penggorengan dengan m i n y a k  goreng dengan s u h u  

180°C selama 2 detik. 

ANALISA EKONOMI 

IJntuk jumlah produksi p e r  hari 10 kg ubi jalar segar. 

Penqeluaran: 

a. Biaya produksi dalam s a t u  bulan:  

1. Bahan langsung 

Ubi jalar segar ,  30(hari)x(lO)kg x Rp 200,-  Rp 60.000 

Garam, 30 x 2 x R p  100,- Rp 6.000 

Cabe segar (dibuat  kering), 3 0  x 2 x R p  200 Rp 12.000 

Minyak goreng, 3 0  x 2 x Rp 1.000,- Rp 60.000 

Rp 138.000 

2. Bahan tidak l a n g s u n g  

Minyak tanah, 30 x 1 x Rp 300,- Rp 9.00C 

3 .  Buruh langsung - 
4 .  Buruh t i d a k  langsung - 
5. Biaya penyusutan alat: 

Jumlah Jumlah N i l a i  
Jenis alat p a k a i  penyusutan 

(buah) (RP) (bu l a n )  
- 

1. Pisau 2 
2 .  Dandang besar 1 
3 .  Waskom plastik 2 
4 .  Penggorengan 1 
5 .  Penumbuk 1 
6. Kompor 1 
7. Rol kayu 2 
8. Timbanqan 1 
9. Pencetak 2 
10. Tampah 5 

Jumlah 



N i l a i  a l a t  ( R p )  
~ i l a i  p e n y u s u t a n  per b u l a n  = = Rp.2.027,77 

Umur pakai ( b l n )  

6 .  Jumlah biaya produksi per b u l a n  

Rp.138.000 + Rp.9.000 + Rp 2 . 0 2 7 , 7 7  = R p .  144.027.77 

b. Angkutan  ke pasar per b u l a n :  

30 h a r i  x Rp 500,- R p .  1 5 . 0 0 0 , 0 0  

c. Pajak - 
- - 

Total pengeluaran per b u l a n  R p  1 6 4 . 0 2 7 , 7 7  

Pemasukan: 

Hasil penjualan d i h i t u n g  dengan cara menganggap bahwa 

keripik tiap h a r i  habis terjual (rendemen yang  diperoleh 

adalah 3 0  p e r s e n  d a r i  bahan  mentah)  j a d i  k a l a u  per hari 

membuat 10 kg ubi j a l a r  maka akan d ipe ro l eh  sekitar 3 kg 

k e r i p i k  masak. 

Hasil penjualan per b u l a n :  

3 0  X 3 kg x Rp 6 . 0 0 0 , -  = R p  540.000,OO 

K e u n t u n q a n :  

K e u n t u n g a n  per b u l a n :  Pemasukan - Pengeluaran 
Rp 540.000,00 - R p  1 6 4 . 0 2 7 , 7 7  = Rp 3 7 5 . 9 7 2 . 2 3  

Modal Usaha: 

a. Modal pera la tan  

b. Modal kerja 
(nilainya = pengeluaran dalam satu bulan) R p  164.027,77 

Modal usaha  yang dibutuhkan Rp 225.027,77 

Dibulatkan menjadi Rp 225.500,OO (Dua r a t u s  dua puluh lima 

ribu r u p i a h ) .  

C a t a t a n :  

Harga-harga yang d i q u n a k a n  dalam analisa ekonomi i n i  adalah 
berdasarkan harga d i  Bogor pada b u l a n  Nopember 1991. 
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