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ABSTRAK

Daging kambing merupakan daging yang sering dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia, terlebih pada saat Idhul Adha berlangsung. Jumlah
kambing yang dipotong saat Idhul Adha dengan jumlah konsumsi daging
kambing hasil pemotongan Idhul Adha pastinya tidak sebanding dan akan
menyisakan daging yang tidak terkonsumsi maka dari itu daging kambing
dapat diolah menjadi dendeng kambing untuk meningkatkan daya simpan
dari daging kambing sehingga dapat dikonsumsi dalam jangka panjang.
Dendeng merupakan salah satu produk olahan daging secara tradisional
dibuat dari daging giling yang ditambah gula aren, garam dapur serta
bumbu-bumbu, kemudian dicetak sebagai lembaran tipis dengan ketebalan
kurang lebih 4 mm dan selanjutnya dikeringkan Dendeng Kambing “Mbink
Delicioso” direncanakan memiliki kapasitas produksi 5,2 kg/hari. Usaha ini
dilakukan di Jalan Doho 24, Surabaya. Bentuk badan usaha yang
digunakan adalah Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM). Bahan
baku yang digunakan dalam pembuatan dendeng kambing adalah daging
kambing, sereh, ketumbar, bawang putih, cabai merah dan lain-lain. Proses
pengolahan diawali dengan pembersihan daging kambing serta perendaman
dengan bumbu. Proses selanjutnya penghancuran dengan chopper dan
pengovenan. Daging kambing yang telah selesai dioven kemudian digoreng
dan dikemas kedalam kemasan primer yang berupa kemasan multilayer
yang terdiri atas lapisan PA (polyamide) dan PE (polyethylene). Mesin
yang digunakan yaitu lemari es, chopper dan oven. Utilitas yang digunakan
meliputi air sebanyak 63.889,2 L /bulan, listrik sebesar 135,108 kWh/bulan,
dan gas LPG sebanyak 20 kg gas/bulan. Usaha ini memiliki laju
pengembalian modal setelah pajak (Rate Of Return) sebesar 278,80%yang
lebih besar daripada MARR (Minimal Attractive Rate of Return) sebesar
12,75%. Waktu pengembalian modal setelah pajak (Payback Period) adalah
4 bulan 9 hari. Titik impas yang diperoleh adalah 51,59%. Berdasarkan
faktor teknis, faktor ekonomi, dan faktor manajemen, usaha dendeng
kambing “Mbink Delicioso” yang direncanakan layak didirikan dan
dioperasikan.

Kata Kunci: Daging kambing, dendeng, usaha 5,2 kg/hari
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dan Jessica Dewi Wijaya (6103016147). Planning of Goat Jerky Food
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Advisor : Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS

ABSTRACT

Goat meat is a meat that is often consumed by the people of Indonesia,
especially during Eid Al-Adha. Number of goats slaughterd when Eid
Al-Adha with the amount of consumption of goat meat duringEid Al-Adha
certainly not comparable and would leave unconsumed meat, therefore goat
meat can be processed into jerky goats to increase the shelf life of meat
goats that can be consumed in the long term. Jerky is one processed meat
products are traditionally made from ground beef plus palm sugar, salt and
spices, and then printed as a thin sheet with a thickness of approximately 4
mm and then dried jerky Goat "Mbink Delicioso" has a planned production
capacity of 5,2 kg / day. This business is conducted in Jalan Doho 24,
Surabaya. The form of the bussiness is Micro, Small and Medium
Enterprises (SMEs). Material used in the manufacture of goat jerky is
mutton, lemongrass, coriander, garlic, red peppers and others. The
production process begins with cleaning and marinate goat meat with
herbs. The next process is grinding meat with chopper and bake the meat in
the oven. When goat meat has finished the oven and it will be fried and
packed into primary packaging in the form of multilayer packaging
consisting of a layer of PA (polyamide) and PE (polyethylene). The
machine used is a fridge, chopper and oven. Utilities used include water as
63889.2 L / month, electricity amounting to 135.108 kWh / month, and as
much as 20 kg of LPG gas / month. This effort has a rate of return on
capital after tax (Rate Of Return) amounted to 278.80% greater than the
MARR (Minimum Attractive Rate of Return) of 12.75%. After tax payback
period (payback period) is 4 months 9 days. Breakeven obtained was
51.59%. Based on technical factors, economic factors, and management
factors, goat jerky business "Mbink Delicioso" planned worthy established
and operated.

Keywords: mutton, beef jerky, businesses 5.2 kg / day
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