Appendix A : Neraca Massa A-l

APPENDIX A

PERHITUNGAN NERACA MASSA

Dasar perhitungan :

e | tahun = 300 han

Kapastitas -
1 tabun = 2,550 ton selai kacang
1 hart = 8.5 ton selai kacang

Dant Appendix D didapatkan bahwa data biji kacang dengan selai kacang

adalah 8300.28 - 1000

Sehingga :
| hari ~ g5, 1000 — 8475 ton biji kacang
1002.93
| han = 8475 ton by kacang,
= 8475 kg bip kacang.
Basis penghitungan = 8475 kg biji kacang

1. Belt conveyor {J-112) dan Vibratory Screen (H-113)
Kacang tanah kotor vang masuk = 8473 kg
Asumsi impurities 0.25 % logam dan 0,75 % pengotor Jain, sehingga
Massa : impurtiies {logam) =023%x 8475 kg
=21.1k8 kg
impurities (pengotor lain) =0.75 % x 8475 kg

= 63.564 kg

Pra-rencana Pabrik Sclar Kacang



Appendix A - Neraca Mussa

impurities total

Kacang tanah kotor
8475 kg
(impurines :0.25%
logam dan 0.73%
pengolor lainnva)

Kacang tanah kotor
(lanpa impurities
Logam)

= 21188 + 63.504

>0

4.752 k

}5}
o

—

Bel
Comvevor
(J-112)

Logam
21.188 kg

e

Vibratorv
screen
(H-113)

l

Pengotor lainnyva

63.564 kg

Diasumsi semua impurities dapat dipisahkan

Kacang tanah kotor
(tanpa impunties logam)

Kacang tanah
Bersth

Massa tmpurities masuk = Massa impurities keluar

Massa kacang tanah bersih keluar = (8475 - 84.732) kg

= 8390.42 kg

Tabel A 1. Belt convevor (J-112) dan Vibratory (H-113).

Masuk Keluar
Dari Warehouse kacang tanah be}'s‘ih ke- Roaster (B-110)
Impurities dibuang
Komponen kg Komponen kg |
Kacang tanah kotor 8473 |kacang tanah bersih 8390.42
Impurities 84,7517
Logam 211879
Impurities Lam 63,5638
Total kacang tanah kotori 8475 |Total Kacang tanah bersih + Impurities | 8475

Pra-rencana Pabrik Selai Kacange



2. Tangki Penampung 1 ( A-114)
Tabel A.2. Tangki Penampung | (A-114)

Masuk Keluar
Dari Beit conveyor {$-112) dan Vibratory (H-113) Ke Rotary Drum Roaster {H-121)
Komponen Kg Komponen Ky
kacang tanah bersih 8390,42|kacang tanah bersih 8390,42
Total 8390 ,42{Total 8390,42

3. Rotary Drum Reaster (B-110)
Uap air

|

Kacang fanah

bersih dan ( Rotany Drum ; Ac;cgngq i
vibratory = ————¥% Roaster > u;:u dz Zl;}l

sereen kad B-110 adal
serevnt Kadar { ) 1 8% 120]

air 5.6% |20]

Tabel A.3. Data-data persentase biyi dan kulit ari [20]

Komponen Persentase sebelum Persentase sesudah
masuk rotary drum masuk rotary drum
roasted (%) roasted (%)
CAir 3.60 1 80
Lemak 47.50 48.70
Karbohidral 18 60 , 20.60
Komponenlam =~ 2830 2890
- Jumlah 100 100

» Kacang 1anah bersih + kulit masuk roaster = 8390.42 kg
Air masuk roaster = 3.6% X 839042 kg
= 469.80 kg
Solid (kacang tanah + kulit) = 8390.42 kg - 46986 kg
= 792035 kg

» Kadar air dalam kacang vang keluar roasting = 1.8%

Pre-rencenca Pabrik Selar Kacung



Appendix A : Neracu Mussa

Kadar air keluar roasting

1.8%

Air dalam kacang keluar roasting

|

#» Arryang menguap =
= 532468 kg

Tabel A 4. Rotary Drum Roaster (B-110)

air

ctir + solid

airr

air+ 792035

= 143,18 kg

(469,86 - 145.18) ke

A4

Masuk Keluar
. . Ke Tangld penampung 2
Dari Tangld penampuarg | Uap air ke udara
Komponen Ke Komponen Kg

kacang tanah + kulit 8390.42 kacang tanah + laiit 8065.73

Air 469 86 Alr 14518

Lennk 398345 Lennk 392801

Karbohidrat 1560.62 Karbohidrat 1661 54

Konponen Lam 237449 Konponen Lain 233100

Uap air 324.68
Total 8390.42 Totad 8390.42
4. Tangki penampung 2 (A-121)
Tabel A 5. Tangki Penampungan 2 (A-121)
Masuk Keluar
Dari Rotary Drum Roaster (B-110) Ke Vibratory contacting screen(H-121)
Komponen Kg Komponen kg

kacang tanah + kulit 8063.73!kacang tanah + kulit 8065,73
Ar 145 18] Arr 14318
Lemak 3928 O1{Lemak 392801
Karbohdrat 1661 34| Karbohudrat 1661 54
Komponen Lam 2331.00jKomponen Lam 233100
Total 8065,73| Total 8065,73

Pra-rencana Pabrik Scelai Kacang




Appendix 4 : Neraca Massa A-3

h

. Vibratory contacting screen (H-122)
Pada wibratory contucting screen diasumsi kulit ari vang masih terikut pada
b kacang adalah 1%

Kacang tanah bersih = 8006373 kg

Kacang tanah Vibrators )
+kult ——— i 4 ; ] kacgng t;mah +
R063.73 ko Contacting Screen > kulit ari 1%
T (H-122)
kulir An
99 % dar kulis
masuk

Kacang tanah terdiri dart 93.90% bijn dan 4.10% kulit an {20]

Sehingga didapatkan :

f

Biji kacang 95.90% dari kacang tanah bersih

05.90% x 8063.73 ke

= 7735.04 kg

i

Kulit Ari 4.10% dani kacang tanah bersith

= 4.10% x 8065.73 kg

330.70 kg

Pra-rencanc Pabrik Selai Kacang



Appendic A - Neraca Massa___ A6

Tabel A.6. Vibratonn Contacting Screen (H-122).

Masuk Keluar
Dari Tangki penampung 2 (A-121) Biji ke Screw Press (H-120)
Kulit dibuang

Komponen Kg Komponen Ke
Kacang tanah + kulit 8065.73 |Kacang tanah + kulit 7738.34
Kacang tansh 773504 kacang tanah 773504

Kulit 330.70 Kulyt terthut 3.31
Kulit 327.39
Total 8065.73 |Total 8065.73

6. Screw Press (H-120)

Kacang tanah bersth dan vibratory contacting screen = 7738.34 kg

Lemak dan komponen lain vang terkandung dalam kacang tanah bersih adalah

48.70% dan 51,30% {20] sehingga

Lemak dalam kacang tanah bersth =48.70% x 7738.34 kg
=3768.57 kg

Komponen lain dalam kacang tanah bersth =31.30%x 773834 kg

= 3969.77 kg

Kacang igt]ah + Screw Press
kulit {H-120) —— Cake kacang

\

Mim ak Kacang

Minyak kacang yang dapat diambil pada proses pressing = 90% darn lemak

vang masuk pressing
Lemak vang masuk screw press = 3768.57 kg
Minvak kacang keluar scew press =90% x 370857 kg

=3391.72 kg

Dra-rencana Pabrik Selar Kacang



Appendix A : Neraca Massa A-7

Lemak yang masih terdapat dalam cake kacang =(3768.37 -3391,72) kg
=376.80 ke
Cake kacang = 773834 kg-3391.72 kg
= 4346.63 kg

Asumsi cake kacang vang tertinggal dalam screw press adalah 0.10%

sehingga cake vang tertinggal = 0.10% x 4340.63 kg
=433 kg
Sehingga cake kacang vang dihasilkan screw press =4346.63 kg- 435 kg

=4342.28 kg

Tabel A 7. Screw Press {H-120).

Masuk Keluar
Dari Vibratory Contacting Screen (H-121) Hancuran kacang ke Disk Mill (C-220)
Minyak Kacang ke Tangki Mixer |
Komponen Ke komponen kg

Kacang tanah 7738.34|Cake kacang 4342.28
Lenuk 3768.37|Cake yang tetinggal 4.35
Komponen Lan 3969.77{Minyak Kacang 3391.72
Lermak 3391.72

Total 7738.34 | Total 7738.34

7. Mixer | (M-210)

Minyak kacang vang terikut masuk Mixer 1 adalah 3391.72 kg

shortening minyvak kacang

garam gula
Miny ak kacang dan lv l Bahan tambahan
Srew Press (H-120) MIXER |
3391.72 kg > et

(M-210)

Pra-rencana Pabrik Selar Kacang



Appendix A : Neraca Massa A8

Pada proses i1 terdapat penambahan bahan-bahan untuk menghasilkan selai
kacang dengan komposisi sebagai berikut:

Tabel A.8. komposist bahan tambahan untuk selai kacang |21}

i . . !
| Komposisi . % massa

LGuJa

| Garam

iS_h_Orlening
| Minyak kacang

t Jumlah 13

\Jiuu — b

Cake kacang vang didapatkan dan Disk Mill (C-220) = 4342.28 kg

Jika dalam satu komposisi lengkap selai kacang terdapat 13% Komposisi
bahan tambahan (tabel D.6) dan 83% cake kacang. Berat total cake kacang +
bahan tambahan J;):) » 4342 28kg = 5108 57 kg .

Bahan tambahan terdin dan

2
Gula = T »3l08.57kg
100

=102.17 kg

!
Garam = e x 5108.37kg
100
= 51.09kg
: 5 -
Shortening = . 30857kg
100

= 25543 kg

T S108.57ke

Minvak kacang
) 100

Il

357.60 kg

Pro-rencana Pabrik Selai Kacang



Appendix A - Neraca Mussa A-9
Tabel A9 Mixer I (M-210)
Masuk Keluar
Dan Screw Press Ke Mixer 1
Komponen Kg Komponen Kg
Minyak Kacang 3391,72{Minyak Kacang 3391,72
Lemak 3391.72|Lemak 3391.72
Material Lain 766,28 Material Lain 766,28
Gula 102.171Gula 102,17
Garam 31.091Garam 3109
Shortening 255.43|Shortening 25543
Minyak Kacang 337.60{Minvak kacang 337.60
Total 4158,00{ Total 4158,00
8. Disk Mill (C-220)
Cake kacang dan
sCrew press 434228 kg Disk Mill ~ |——— Hancuran kacang
(C-220)

Cake kacang vang terikut masuk Disk mull sebanvak 4342.28 kg

Pada proses grinding Cake kacang dihaluskan menjadi Hancuran kacang. dan

pada proses ini diasumsikan hancuran kacang vang menempe! pada alat

diabaikan.

Tabel A 10. Disk Mill (C-220).

Masuk Keluar
Dairi Screw Press ( H-120) Ke Mixer 2
Komponen Kg Komponen Kg
Cake Kacang 4342,28 Hancuran Kacang 4342,28
Total 4342,28| Total 4342,28

Pra-rencana Pahrik Sclkai K

aong



Appendic A : Neraca Massa

9. Mixing (M-230)

Bahan Tambahan

413800 kg

hancuran kacang

434228 kg )|

MIXING
(M-230)

pasta kacang

Cake kacang vang didapatkan dar Disk Mill (C-220) = 4342 28 kg

Tabel A 1}, Mixing (M-230).

Masuk

Keluar

Cake kacang ke Disk mill

Bahan tambahan ke Mixer 1

ke packing (P-312)

Komponen Kg Kemponen Kg
Cake Kacang 4342.28|Cake Kacang 4342.28
Bahan Tambahan 4158.00/Bahan Tambahan 4158.00
Total 83500.28{Total 8300.28

10. Produk Akhir

Tabel A {2. Komposist produk akhir selar kacang

Produk akhir

Komponen

Kg

Pasta Kacang

8300,28

Total

8500,28

Pra-rencana Pabrik Sclai Kacang
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APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

B-1

APPENDIX B
PERHITUNGAN NERACA PANAS

A. Proses Roasting (B-110)
) loss

Udara panag

keluar. 70 °C Uap ar

Kacang tanah
bersth (biji).
145 ll(ﬁ

Kacang tanah - .
bersih (bijt) + kulit ROASTING
art, 30 °C B-110

Kulit kacang
bersih. 145 °C

dara panas
masuk. | 75°C

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

Al Panas Biji Kacang Masuk Roasting
Komponen A B C D E Cp(kd/kg) | Massa (kg) Q)
Arr 4.1762 -0.00090804|  5.4731E-00 - 2199 451306 9923.97
Protemn 20082 0.0012089] -1 3129E-06 - P20 205534 2315217
Lemak [.9842 000147331 -4.8008E-06 - 997 3828 48 38158.53
Karbohidrat | 5488 0.0019625|  -5.9399E-00 - 8.01 1499 15 1200929
Abu 3 1.0926 0.0018896| -3 0817E-00 .64 18751 124502
Kalsnum - - - - 0.65 519 3.30
Fostor - - . - 0.77 36.08 27.75
Perhitungan ¢
- Air |29] “JCpdrT J'(4_17r.2 00804~ 10 "+ 3475110 ")
O N84 10 , s 3 173 o . .
41702 (303208 DOBORI0T L Soey >.47JJ,1() (303~ 208°)

Q

451
L |

- 21.90 kike

=M CpdT

¢

L L
LRAR 1Y

Il

'L»J
U

= 992397 k)

L

YO0 Lifte
W o AL N .\\‘___"

J

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang




APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

- Protein [35] = ] Cp.dT J’(z.nusm L2080 10 7 - 1312010 " 1)
o 12089 10 ° , Lo L3000 ;
- 20082 (303-298) + L (30372087 - 3 ﬂl (3037 -2987)
Pl o)
= 1126 klkg
Q =M. [ CpdT
= 2058531 ke 11 20 k)/ke
S 2315217 k)
- Lemak {35 = [ Cp.dT j(l_‘mz--pl.wssxm T - ARDOS 10 7T )
3310 3 b SO0 i . y i
= 1.9842 (303-208) + 1473310 { 3037 2087y - +800810 (3037 298")
' 2 3

=097 klkg
9] = M. J(,‘p.d’l‘

= 382848 kg 907 Kl/kg = 3813833 k)

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang
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APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

- Kalgium [39]-

Q

- Fosfor |38

Q

f(fp,d'l'
=M Cp

= 2775 K]

= (065 RIke K

\T

©519 ke 065 KIke K - (303-208) K

= 336 K]
S CpdT =077 Kike K
=M. Cp. AT

= 3608 kg 0.77 kikg K - (303-298) K

A.2  Panas Biji Kacang Keluar Roasting

Komponen A B C E Cp (kJ/kg) Massa (kg) Q (kD)

Air 417621 -0.00000804 | 3.4731E-00 ~ S47.07 13946 7629573
Protem 30082 0.0012089 | -1.3129E-06 - 272,54 201766 349887.07
1.emak 10842 | 00014733 | -4 800SE-00 . 22687 377331 83603353 |
Karbohidrar | 13488 0.0019625 | -3.9309E-06 ; 177.00 ¢ 159600 28403301 |
CAby L0920 | 00018896 | <308 1TE-06 T 1As 14 184,07 2835640

calsium - - - - 0.63 310 3.30
Fosior - - - - 0.77 3542 2724

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

Perhitungan :

s

- Air = [ Cp.dT = '((4,1762—9,0804x10"-"7‘+5,4731x10*“'1'3)
9.0864.10° . 5473L10°
= 41762 (418-298) — »3357777497 (4187 - 2082y + 2 -“3;-./!7 (4187~ 208%)

= 547.07 kJ/kg
Q =M.{CpdT
= 139.46 kg . 547.07 kJ/kg
= 76295.73 kI
ag

- Protein =[CpdT = [(20082+ 12089510 *7 - 13129% 10 °1%)

]

s s 2 . 14
= 20082 (418-298) + 1 (4182 2082y 313910

.2089.10
L2 37’ (418° - 208"

= 27254 kl/kg
Q =M | CpdT

=2017.66 kg . 272.54 kJ/kg = 349887.97 kJ

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

AN
~ Lemak =[CpdT = [(19842+1.4733x10 7 ~48008x 10 °77)
= 1.9842 (418-298) + -17747’; (4182- 2087y 48008, o
= 226,87 kl/kg
Q =M. [Cp.dT
= 3773.31 ke . 226.87 ki/kg
= 856053.53 kJ
4lx ' .
- Karbohidrat = [ Cp.dT = I(1_5488 +1,9625x 10T - 59399 %10°°T")
2oy
1.9625.10™ 5,9399.10°°

= ].5488 (418-298) + - 5 - (418% - 298%) -

= 177.96 Kl/kg
Q =M. [CpdT
= 159610 kg . 177.96 kJ/kg

= 284035.61 kJ

- (4187~ 208%)

- (418°-298%)

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

11K
- Abuy =[CpdT = j(1~c)9zn+|_xxom«~m Y -3.06817x10 CT7)
. ‘ 610 ) ) 0°
= 1.0920 (418-208) + 1'8897’ ' @it 20g?y. POSITI0
= 135,14 kJ/kg
Q =M. [CpdT .

= 187.51 kg . 155.14 kJ/kg .
= 1245.02 kJ

-Kalsium  =[CpdT =065 K/kgK
Q =M. Cp. AT

=519kg. 0.65 ki/kg K . (418-298) K

=336k ‘
- Fosfor =JCpdT =077 kl/kgK
Q =M.Cp. AT

= 36,08 kg. 0.77 kI/kg K . (418-298) K

=2775KJ

(4187 - 2987)

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

- Uap air

Alx

(Cp uap air pada suhu 373 K-418 K) = j 33,9330-84186.10 7+ 2900610 717 ~ 1782510 "7 +3.0934.10 " dT

RER)

2.9906.10 7

fi

418610
33.9330 (418-373) - B4l 7,',,,1,,0,-(4182—3732) +-

(418° - 373%)

= 1542.20 kl/kg

i

7. air pada 100°°C (373 K) 2.237.0600 kJ/kg
Q =M.+ M.[CpdD
= (187.17 kg . 2.257.0600 kJ/kg) + (187.17 kg . 154220 kl/kg)

= 711.093.67 k)

A3 Panas Kulit Kacang Masuk Roasting

- (4187-3737) - 2

,7825.10 "

L8t 373 +

Komponen A B C D} E Cp (kd/kg) Massa (kg) Q (kJ)
Alr . 41762 -0.00090864 | 5.4731E-06 21.99 18.51 406,88
Prolein 2.0082 0.0012089 | -1.3129E-06 11.26 84.27 04923
Lemak 1.9842 0.0014733 | -4.8008E-06 9.97 13697 1564.49
Karbohidrat 1.3488 0.0019625 | -5.9399E-06 8.01 61.46 402.3%

3.6934.10 '

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

Abu 1.0926 0.0018896 | -3.6817E-06 6.64 7.69 31.03
Kalsium - - - 0.65 (.21 0.14
Fosfor - - - 0.77 .48 b 14

Perhitungan :

EIE} A
- Air =[CpdT =~ = I(4A1762—-9._0864x10"5T'+5,4731xl()"('T:)
= 4,1762 (303-298) - 2.0864.10 (3037 - 298%) + - (303°-208")
= 21.99 kJ/kg
Q =M. [CpdT
=18.51 kg. 21.99 kl/kg
= 406.88 kJ
M3
- Protein =[CpdT = j (20082 + 1L.2089x 107 — 1312910 °17)

= 20082 {303.298) +

= 11.26 kl/kg

2%

1.2089.10°°
2

i 21 -6
(3037 208%) . 212210

(303" - 298")

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS B-11

Q =M. JCpdT
= 8427 kg 11.26 kJ/kg §
= 04923 kJ
“03
- Lemak = [ Cp.dT = j(1.9842+1,4733>< 107 - 4.8008x107¢77)
=} 9842 (303-298) + 1473310_‘ (303% - 208%) - 4.8008.10 l (303°-298%)

=097 kJ/kg

Q =M _[CpdT
= 15697 kg . 9.97 kl/kg
= 564,49 kJ

03 o .
- Karbohidrat =JCpdT = j(1,54sx +19625x 107*T = 5.0399 x 107 7"%)
2UK

5939910

5z .3 “
‘-;9__.‘,’:'3- 10 (303~ 208%)

= 1.5488 (303-208) + - - { 3037 - 298%) -

= 8.01 kJ/kg

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS B-12

Q =M. JCpdT
= 0146 kg . 8.01 kI/kg

= 402 38 kJ

203 -
- Abu = I CpdT = J(l.()92()+ 1.8890x 101 ~3.6817x l()"c”l':)

v

18896.10" 3.68 137 107 (303°-208%)

= 1.0926 (303-298) + ; (3032- 208%).

= 6.64 ki/ke
Q =M.[CpdT

=7.69kg. 6.64 ki/kg

=51.05kJ
- Kalsium =[CpdT =0.65 KJ/kg K
Q =M Cp.\T

=021 kg . 0.65 kifkg.K . (303-298) K

=014 K

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

- Fosfor =[CpdT
Q =M, Cp. \T

= 0,77 k)/kg K

=148 kg. 0.77 kJ/kg K . (303-298) K

=114 kJ

A.4  Panas Kulit Kacang Keluar Roasting

Komponen A B C Cp (kJ/kg) Massa (kg) Qkd)
Alr 41762 { -0.00090864 5.4731E-006 547.07 572 312811
Protein 2.0082 0.0012089 | -1.3129E-00 272.54 37.506 10237.39
Lemak 1.9842 0.0014733 | -4.8008E-06 ''226.87 154.70 35098.00
Karbohidrat 1.5488% 0.0019625 | -5.9399E-06 177.96 63.44 1164540
Abu 1.0926 0.0018896 | -3.6817E-00 155.14 1.55 1170.81
Kalsium - - - 0.65 0.21 0.14
Fosfor - - - 0.77 1.45 1.12
Perhitungan :

. X
- Anr = [ Cp.dT = f(-—‘l.] 762-90.0864x 10 "7 +354751>10 “T7)

= 41762 (418-298) -

9.0864.10

(4187 -298%) + 3,4731.10

(4187 -298")

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang




APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

B-14

= 347.07 k)/kg

Q =M.[CpdT
=372 kg . 547.07 kJ/kg
=3128.11 kJ

4% .
- Protein =] CpdT = = j(2,0082+ L2089 x 10 T~ L3129% 10 “T7)
U .
- -6
(4187~ 2087) - -53"1“;91179, - (4187~ 2987)

& 3

2089.10"
- 20082 (418-298) + © 83 10

= 27254 kJ/kg

Q =M. JCpdT
= 37.56 ke 27254 KI/kg
= 10237.59kJ

k1K

- Lemak ={CpdT = j (19842 +1.4733x 107 = 4.8008x 10 1)
_ 473310 ¢ L 4800810 ¢ ;
= 1.0842 (418-208) + “,’;, V182 2082y FBUOBIO T s a0ty
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-~ 226,87 kikg
Q=M [Cpdr
= 154.70 ke . 226.87 ki/kg

= 35098.00 kJ

41
- Karbohidrat = Cp.dT . = f (15488 + 1,9625x 101" = 59399 x 10" T'*)
oK

9625.10°
15488 (418-208) + 2202310

(4187 = 208%) - 3193?2‘-1,9 . (4187 - 208")

i

177.96 kl/kg
Q =M. [CpdT

= 6344 kg 177.96 kifkg -

=} 104540 k]
418 ) )
- Abu =fCpdT = j (10926 + 1.8896x 10T ~ 3,681 7x 10 ° 1)
20K

3.6817.1 0°

113?‘921-‘--9; (4182 - 2087) . = L (418° - 298%)

= 1,0926 (418-298) + -

r4
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Q =M. Cp. NT

=755 kg 15514 k)/kg

= 1170.81 kJ :
- Kalsium =[Cp.dT =0.65 kJ/kg K
Q =M.Cp. \T
=021 kg. 0.65kl/kg. K. (418-298) K
=014 kJ
- Fosfor =[CpdT =077 k/kgK
Q =M.Cp. \T
= .45 ky. 0.77 kI/kg K . (418-298) K
=1.12KJ
- Uap air
41K )
(Cp vap air pada suhu 373 K-418 K) = j33.9330~ 8.4186.107 7+ 2.9906.10 777 —L7825.10 "7 +3.6934.10 "/
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(4187 -373%) +

§.4186.10 *
= 33.9330 (393-373)— 7’5."

4

12

3.6934.10 © (418° - 373%)

h]

+
= 1542.20 k/kg

poairpada 100°C (373 K) = 2.257.00600 ki/kg

Q  =(M.2)+ (M. JCpdT)

2.9906.10°

= (24.82 kg . 2.257.0600 KJ/kg) + (24.82 kg . 1542.20 k)/kg )

=04 310.80 kJ

Q total biji masuk = 8452000 KJ

Q total biji keluar = | 79485983 kJ
Q total kulit masuk = 340530 kJ

Q total kulit keluar =61281.16K])

Q tptal masuk = §7.985.40 k]

Q total keluar = 1.856,140.99 kJ

(418°-3737) -

1.7825.10 "

(418 - 37

~4

3%
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Karena menggunakan udara panas maka ; Asumsi Qloss = 5%
Persen hurmiditas dalam udara panas adalah £ 70%. Hal i sesuar dengan iklim Indonesia yang rata-rala mempunyal persen
humiditas antara 70-73% |60}

[100 . = e
Qudara panas = | os jv(l_&m_ 140,99 - 87 95 40)
(YA

= | .86]1.210.42 K
Q loss = Qudara panas - (Qiotal keluar-Qtotal masuk)
= | 80121642 K~ (1.850 14,90 — 87 985 400 kJ

= 03006082kl
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B. Tangki2 (A-121) -
Biji + kulu FTANGKI2 Biji + Kulit kacang
kacang masuk. 145 °C keluar, 135 "C
l() loss

B.1  Panas Biji Kacang Masuk Tangki 2

Komponen A B C E Cp (kd/kg) | Massa (kg) Q (kJ)
Alr 4.1762 -0.00090804 5.4731E-06 - - 547.07 139,17 76137.34
Protein 2.0082 0.0012089] -1.3129E-06 - - 272.54 2013.47 548746.40
Lemak 1.9842 0.0014733] -4.8008E-06 - - 22687 3705.47 834276.35
Karbohidrat 1.5488 0.0019625| -5.9399E-06 - - 177.96) 139279 28344595
Abu 1.0926 ).001889GI -3.6817E-06 15514 186,24 28891.89
Kalsium - - - - (.65 4,78 3.09
Fosfor - - - - 0.77 33.12 25.47
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B.2  Panas Biji Kacang Masuk Tangki 2

Komponen A B C Cp (kJ/kg) | Massa (kg) Q (kJ)
Alr 4.1762 -0.00090864!  5.4731E-06 - - 40073 139.17 69348.19
Protem 2.0082 0.0012080] -1.3129E-06 - - 249.70 2013.47 502768.26
Lemak 1.9842 00014733 -4.8008E-06 - - 20013 370547 787485.68
Karbohidrat 1.5488 0.0019625] -5.9399E-06 - - 164.49 1392.79 262005.43
Abu 1.0926 0.0018896] -3.6817E-06 142,69 186.24 20573.26
Kalsium - - - - - (.63 4.78 3.09
Fosfor - - - - - - 0.77 33.12 25.47
B.3  Panas Kulit Kacang Masuk Tangki 2

Komponen A B C Cp (kJ/kg) | Massa (kg) Q (kJ)
Air 4.1762 -0.00090864f 5.4731E-06 347.07 6,94 3794.27
Protein 2.0082 0.0012089] -1.3129E-06 272.54 43.50 12417.78
Lemak 1.9842 0.0014733] -4.8008E-06 226,87 187.05 42572.45
Karbohidral 1.548% 0.0019625] -5.9399E-06 177.96 79.38 1412539
Abu 1.0926 00018896 -3.6817E-06 155.14 912 141488
Kalsium - - - - - 0.65 1.20 0.78
Fostor | . - - - . 0.77 0.85 0.65
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B-22
B.4  Panas Kulit Kacang Masuk Tangki 2
Komponen A B C Cp (kJ/kg) Massa (kg) Q (k)
Air 41762 -0, 00090804 5.4731E-06 499.73 6.94 3465.90
Protein 2.0082 0:0012089] -1.3129E-06 249.70 4356 11377.33
Lemak 1.9842 0.0014733 -4.8008E-06 209.13 187.65 39243.97
Karbohidrat 1.5488 0.0019625| -35.9399E-06 164.49 79.38 13056.91
Abu 1.0926 0.0018896] -3.0817E-00 142.69 9.12 1301.33
Kalsium - - - - 0.63 1.20 0.78
Fosfor - - - - 0.77 0.83 (.65
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Tabel B.2. Neraca Panas Komposisi Kacang dalam Tangki 2 (A-121)

Masuk

Keluar

Dani Rotary Drum Roaster (B-

Ke Vibratory Contacting

110) Screen (H-122)
Komponen Q(kJ) |[Komponen Q (kd)
Biji + kulit yang| 1,791,526.48[Biji + kulit yang] 1,648,409.38
terikut terikut
Alr 76,137.34 Air 69.548.19
Protlein 548.746.40 Protein 502,768.26
Lemak 854.276.35 | Lemak 787,485.68
Karbohidrat 283.445.95 Karbohidrat 262,005.43
Komponen| 28,920.45 Komponen] 26,601 82
Kulit 74,326.20| K ulit 68,446.87
Air 3,794.27 Air 3,465.90
Protein 1241778 | Protein 1137733
Lemak 42.572.45 Lemak 39,243.97
Karbohidrat 14,125.39 Karbohidrat 13,056.91
Komponen] 1,416.31 Komponen] | '1,3()2.76
Q loss 148,996.43
Q total masuk | 1,865,852.68]Q) total keluar 1,865,852.68
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C. Proses Winnowing (H-122)

Biji + kulif Vibratory Conlacting Biji -+ kulit (1%) kacang
kacang masuk, 133 °C Sercen ketuar, 40 °C
e T H-121 :
kulit kacang (99%}y Q loss

keluar, 40 °C

Pada proses Winnowing mi. temperatur akan turun selama proses. Hal ini disebabkan karena dalam proses ini menggunakan udara

vang dihembuskan. Udara i1 bertujuan untuk mengangkat dan menghembuskan kulit agar dapat terpisah dari bijinya. Karena

menggunakan udara maka temperatur akan turun selama proses.

C.1  Panas Biji Kacang Masuk Winnowing

Komponen A B C E Cp (kJ/kg) Massa (kg) Q kd)
Air 41762 | -0.00090864 | 35.4731E-06 - 547.07 139.17 76137.34
Protein 2.0082 0.0012089 | -1.3129E-06 - 27254 2013.47 548746.40
Lemak 1.9842 0.0014733 | -4.8008E-06 - 226.87 3763.47 854276.35
Karbohidrat 1.5488 0.0019625 | -5.9399E-06 - 177.96 1592.79 28344595
Abu 1.0926 000188006 | -3.6817E-06 *155.14 186.24 28891.89
Kalsium - - - - 0.65 4.78 3.09
Fosfor - - - - 077 3312 25.47
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(.2 Panas Biji Kacang Keluar Winnowing

Komponen A B C Cp (kl/kg) Massa (kg) Q (k)
Air 41762 -0.00090864 | 3.4731E-06 66.14 139.23 920920
Profein 20082 0.0012080 | -1.3129E-00 3382 201433 68133.63
Lemak 198421 0.0014733 | -4.8008E-06 2979 3767.08 112229.5)
Karbohidrat 1.5488 | 0.0019625 | -5.9399E-06 23391 159347 | 3809649
Abu 109261 0.0018896 | -3.6817E-06 19.89 186.32 3706.35

‘Kalsium - - - 0.65 478 3.00
Fosfor X ; - 0.77 33.13 2548
C.3  Panas Kulit Kacang Masuk Winnowing
Konmponen A B C Cp (kJ/kg) Massa (kg) Q (kJ)
Air 41762 | -0.00090864 | 35.4731E-06 547.07 6.94 3794.27
Prolein 20082 0.0012089 | -1.3129E-06 27254 4556 12417.78
Lemak 19842 | 0.0014733 | -4.8008E-06 226.87]  187.65 4257245
Karbohidra 15488 | 0.0019625 | -5.9399E-06 177.96 79.3% 1412539
Abu 1.0926 |  0.0018896 | -3.6817E-06 155.14 9.12 141488
Kalsium - - - 0.63 1.20 0.78
Fosfor - - - 0.77 \ (.85 0.03
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C.4  Panas Kulit Kacang Keluar Winnowing

Komponen A B C Cp (kd/kg) Massa (kg) Q(k))
Air 41762 | -0.00090864 | 5.4731E-06 66.14 6.87 45315
Protein 20082 | 0.0012089 | -1.3129E-06 3382 4511 1523.75
Lemak 19842 00014733 | -4.8008E-06 2079 18577 5534.61

“Karbohidral 15488 | 0.0019625 | -5.9399E-06 2391 78.58 1878 73
Abu 1.0926 |  0.0018896 | -3.6817E-06 19.89 9.03 179.61
Kalsium - - - o 0.65 1.19 0.77
Fosfor - - - 0.7 084 0.63
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Tabel B.3. Neraca Panas ‘Komposisi Kacang dalam proses Winnowing (H-122)

Masuk . Keluar
Dari Tangki 2 (A-121)  Biji > Ke Screw Press (H-120)
Komponen Q (k) Komponen CQ(k))
Biji + kulit _yang] 1648409.38[Biji + kulit yang] 231403.77
Y 5054819 | An 9,200.20
Protein 502,768.26 Protein 08,133.65
Lemak 787.485.08 | - Lemak 112,229.51
Karbohidrat 262,005.43 Karbohidrat 38,096.49
Komponen lain 26,601.82 Komponen lain 3,734,92
Kulit 68,446.87| Kulit 9,574.27 |
Air 3,465.90 Air 454.15
Protein 1137735 | Protein 1.52375
Karbohidrat 13,056.9T | Karbohidrat I,878.73
Komponen lain 1,302.76 Komponen lain 181.03
Q loss 1,475,878.20
Q total masuk lﬁTG,SSG—ZSIQ total keluar 1,716,855-25|
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D. Pressing (H-120)

Hydraulic Press

Kucang masuk. -« ——p! - Remukan kacang.
40°¢C i s0°C
Minyak kacang, 50 °C

D.I  Panas Biji Kacang Masuk Pressing

Komponen A B . C D Cp (kJ/kg) Massa (kg) Q (kJ)
Air 4.1762 | -0.00090864 5.4731E-006 - 06,14 13918 0205.74
Protein 2.0082 0.0012089 |- -1.3129E-06 | - 33.82 2013.58 68108.08
Lemak 1.9842 0.0014733 | -4.8008E-06 | - 2079 3768.57 11227391
Karbohidrat 1.5488 0.0019625 | -3.9399E-06 | - 23.9] 1592.87 38082.19
Abu 1.0926 0.0018896 | -3.6817E-06 19.89 183.70 3654.35
Kalsium - - - - 0.05 5.09 3.29
Fosfor - - -1 - 0.77 3535 27.19
D.2  Remukan Kacang Keluar Pressing

Komponen A B C D Cp (kd/kg) Massa (kg) Q (kJ)
Air 41762 | -0.00000864 | 5.4731E-06| - 110.55 78.10 8633.89
Protein 2.0082 0.0012089 | -1.3129E-06{ - - 3642 1129.90 63752.04
Lemak 1.9842 0.0014733 | -4.8008E-06 - - 49.46 2114.69 104601.26
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Karbohidrat | 1.5488| 00019625 | -3.93900E-06| -| - 39.63 803.82 3542160

Abu 1.0926 |  0.0018896 | -3.6817E-06 3310 103.08 341246

Kalsium - - - - - 0.65 2.86 1.85

Fosfor . -1 R 0.77 19.84 15.25
i )

D.3 Minyak Kacang Keluar Pressing

Komponen A B C D|E Cp (kJ/kg) Massa (kg) Q k)
Lemak 1.9842 | 0.0014733 | -4.8008E-06[ -] - 4946 3391721 167708.14

Tabel B.4. Neraca Panas Komposisi Kacang dalam proses Pressing (H-120)

Masuk Keluar
Dari Vibrary Contacting |Ke Mixer 1 (M-210) dan ke Disk
Screen (H-122) Mill (C-220)

Komponen Q (kJ) |Komponen Q (kJ)

Biji 231,354.75|Minyak kacang 167,768, 14
Air 0.205.74 Lemak 167.768.14
Protein 68.108.08 |Remukan kacan 215,838.41
Lemak 112,273.91 Air 8,633.89
Karbohidrat 38.082.19 Protein 03,752.04 | ‘

Komponen|  3.684.82 Lemak 104.601.20
Karbohidrat 35,421,060
Komponen lan| 3,429.57
Q total masuk 383,606.551Q) total keluar 385,606-531
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E. Grinding (C-220)

Remukan kacang
Masuk. 30 °C

DiskMill

T

Q gesekan

E.l  Remukan Kacang Masuk Grinding

—— Pasta kacang. 75 °C

Komponen A B C Cp (kJ/kg) | Massa (kg) Q(kJ)
Alr 41762 -0.00090864] 5.4731E-06 - 110.55 78.10 8633.89
Protem 2.0082 0.0012089| -1.3129E-06 - 56.42) 1129.90 63752.04
Lemak 1.9842 0.0014733| -4.8008E-06 - 49.46 2114.69 104601.26
Karbohidrat 1.5488 0.0019625 -5.9399E-06 - 39.63] 89382 35421.66
Abu 1.0926 0.0018896] -3.6817E-06 33.10 103.08 3412.46
Kalstum - - - - 0.65 2.86 1.85
Fosfor - - - - 0.77 19.84 15.25
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E.2  Remukan Kacang Keluar Grinding

Komponen A B C E | Cp(kJkg) | Massa(kg) Q (kJ)
Air 4.1762 -0.00090864|  5.4731E-06 - 222.74 78.10 17396.00
Protem 2.0082 0.0012089] -1.3129E-06 - 113.070 112990 127758.84
Lemak 1.9842 0.0014733) -4.8008E-06 - 97911 211409 207050.79
Karbohidrat 1.5488 0.0019625] -5.9399E-06 - 78.09] 893.82 6979605
Abu 1.0926 0.0018896| -3.6817E-06 65.90 103.08 6793.44
Nalsnan - - - - 0.65 286 1.85
Fostor, - - - - 0.77 19.84 15.25

Tabel B.5. Neraca Panas Komposisi Kacang dalam proses Grinding (C-220)

Masuk Keluar
Dari Screw Press (H-120) Ke Mixer 2 (M-230)
Komponen Q (k) Komponen Q (k)
Remukan kacan 215,838.41|Remukan kacang|428,812.23
Alr 8.033.89 Air 17,396.00
Protein 63,752.04 Protein 127,758.84
Lemak 104,601.26 Lemak 207,050.79
Karbohidrat 35421.66 Karbohidrat  ]69,796.05
Komponen lain|  3.429.57 Komponen lain [6,810.54
Q_ESsekan 212,973.82
Q total masuk 428,812.23]Q total keluar 428,812.23
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A. Proses Pembuatan selai kacang

F. Mixing 1 (M-210)

Material tambahan (30 °C): minyak
kacang. shortening, gula dan garam -

Minvak kacang MIXING | _ Minyak kacang +
masuk. 30 °C material tambahan
keluar, 40 °C
Q loss

F.1  Minyak Kacang Masuk Mixing 1

Komponen A B C Cp(kJ/kg) | Massa (kg) Q(kJ)
Lenuk 1,9842 0,0014733} -4 8008E-006 49 46 3391721 16776814
F.2  Minyak Kacang Keluar Mixing 1

Komponen A B C Cp(kl/kg) | Massa(kg) | Q(kJ)
Lenuk 1.9842 0.0014733{ -4.8008E-006|. 29.79 3391.721101046.52
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B-33

F.3  Material Tambahan Masuk Mixing 1

Komponen A B C Cp(kd/kg) | Massa(kg) | Q(kJ)
Gula : : - - 001 10217 0.53
Garam 10,79 0,0042 - 60,26 51,09 3078.45
Shortening 1,9842 0,0014733] -4 8008E-06 - 9971 253,43 2545 86
Minyak kacang 0,46417023 ] . 0,0007 3,37 357,60 1206,04
F.4  Material Tambahan Keluar Mixing 1

Komponen A B C Cp(kJ/kg) | Massa(kg) | Q(kJ)
Gula . - - - ool 10217 0.53
Garam 10,79 0,0042 - 181,10§ 5109 09251 .44
Shortening 1.9842 0.00147331 -4,8008E-06 - 29,79 25543 7609,76
Mimvak kacang 0,464170231 0,0007 10,17}  357.60 3636,90
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Tabel B.6. Neraca Panas Komposisi Material dalam proses Miving 1 (M-210)

Masuk " Keluar
Danri Screw Press (H-120) dan Ke Disk Mill (C-220)
tambahan material lain
Komponen Q (kJ) |Komponen Q (k)
Minyak kacang 167,768.14|Minyak kacang 101,046.52
Lemak 167,768 14 Lemak 101,046.52
Material lainnya| 6,830.88 [Material lainnya | 20,498.62
Gula 0.53 Gula 0.53
Garam 3.078.45 Garam ~ 925144
Shortening 2.545.86  |Shortening 7.609.76
Minyak Kacang 1,206.04  [Minyak Kacang 3,636.90
Q loss T 53,053.87
Q total masuk 174,599.02|Q total keluar 174,599.02
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G. Mixing 2 (M-230)

Material tambahan (40 "C); minyvak

hacang. shortenmng. gula dan garam

Pasta Kacang
masuk. 75 °C

l

MIXING 2

G.1  Remukan Kacang Masuk Mixing 2

Q supply

Pasta kacang + material
lambahan keluar. 60 °C

Komponen A B C Cp(k)/kg) | Massa (kg) Q(kJ)
Arr 4.1762 -0.00090864 5.4731E-06 - 22274 78.10 17396.00
Protem 2.0082 0.0012089 -1.3129E-06 - 113.07F 112990 127758.34
Lemak 1.9842 Q.0014733| -4.8008E-06 - 97911 2114.69 207050.79)
Karboludrat 1.5488 0.0019625} -5.9399E-06 - 78.09] 89382 69796.05
Abu 1.0926 ~0.0018896 -3.6817E-06 65.90] 103.08 679344
Kalsum - - - - 0.65 286 1.85
Fosfor - = - - 0.77 19.84 15.25
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G.2  Remukan Kacang Keluar Mixing 2
" Komponen A B C Cp(kd/kg) | Massa(kg) | Q(kJ)
Alr 4.1762 -0.000908064| 5.4731E-06 - 22274 78.10 17396.00
Protem 2.0082 0.0012089 -1.3129E-06 - 113.07 1129.90 127758.84
Lenuk 1.9842 0.0014733( -4.8008E-06 - 97.91 2114.69 207050.79
K arbotudrat 1.5483 0.0019625[ -5.9399E-06 - 78.09 89382 69796.05
Abu 1.0926 0.0018896 -3.6817E-06 65.90 103.08 6793.44
Nalsiem - - - - 0.65 2.86 1.85
Fodtor _ - - 0.77 19.84 1525
G.3 Minyak Kacang Masuk Mixing 2
Komponen A B C Cp(kJ/kg) | Massa (kg) Q(kJ)
Lenuk 1.9842 0.0014733| -4 .8008E-06 - 9791 3391.72] 332085.18
G.4 Minyak Kacang Keluar Mixing 2
Komponen A B C Cp (k’/kg) Massa (kg) Q (kJ)
Lemak 1.9842 0.0014733) -4.8008E-06 - 9791 3391.72[ 33208518
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G.5  Material Tambahan Masuk Mixing 2
Komponen A B C Cp (k)/kg) | Massa (kg) QkJ)
Gula - - - - 0.01 102.17 0.53
Garam 10.79 0.0042 - 607.33 51.09 31025.86
Shortening 1.9842 0.0014733| -4.8008E-06 - 9791 155.43 25009.15
Minyak kacang 0.464170231 0.0007 3451 357.60 12342.02
G.6  Material Tambahan Keluar Mixing 2
Komponen A B C Cp (kd/kg) [ Massa (kg) Q (kJ)
Gula - - - - 0.01 102.17 0.53
Garam 10.79 0.0042 - 607.33 51.09 3102586
Shortening 1.9842 0.0014733 -4.8008E-06 - 9191 255.43 25009.15
Minyak kacang 0.464170231 0.0007 3451 357.60 12342.02

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



APPENDIX B : PERHITUNGAN NERACA PANAS

Tabel B.7. Neraca Panas Komposisi Kacang dalam proses Mixing 2 (M-230)

LS

Masuk

Keluar

Material lain

Cake kacang-> Dari grinding
Minyak kacang-> Dari pressing

Komponen Q (kJ) Komponen Q (kJ)
Remukan kacang| 428,812.23|Remukan kacan 301,399.20}
Air 17.396.00 Air 12.122.60
Protem 127.758 .84 Protein 89.326.78

Lemak 207.050.79 Lemak 145,857.04
Karbohidrat 69.796.03 Karbohidrat 49,306.38
Komponen lain 0.810.54 Komponen lain 4,786.40
Minyak kacang 101,046.52iMinyak kacang |  233,937.58
Lemak 101,046,532 Lemak 23393758
Matenial lainnya | 20,498.62 [Materiallainnya | 47,853.73
Gula 0.53 Gula 053
Garam 9.251.44 Garam 21.661.78
Shortening ~7.609.76 |Shorlening_ 1761771 |
Minyak Kacang 3.630.90  [Minyak Kacang 8,573.71
Q supply 32,833.14
Q total masuk "~ 583,190.51|Q tofal keluar 583,190.51

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang
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APPENDIX C
PERHITUNGAN ANALISA EKONOMI

Harga peralatan sering mengalami perubahan karena kondisi ekonomi. Untuk
memperkirakan harga peralatan sekarang diperlukan suatu indeks yang dapat
mengkonversikan harga peralatan sebelumnya menjadi harga ekuivalen sekarang.
Metode vang digunakan untuk meneniukan harga peralatan adalah metode Cost
Index vang dihitung dengan persamaan :

.. Cost index saat i1
Harga alat saat ini = —— -7~ x Harga Alat pd Tahun A

Cost index pd tahun A

Pada Prarencana pabrik Selai Kacang ini. harga peralatan yang digunakan
didasarkan pada harga alat vang terdapat pada pustaka Peters & Timmerhauss dan

situs www maoiche com. Cost index yang digunakan adalah dari Marshall & Swift

Cost Index.

C.1 Perhitungan Harga Peralatan
Cost Index Marshall & Swifi pada tahun 2007 = 1,225 7
Ditetapkan pabrik didinikan tahun 2009 dengan extrapolési dan hiniensasi data-
data tahun sebelumnya didapatkan:

| 1214 | - —
1164 :
1114 y = 18,723x - 36352 //’
i R?=0,962 >
w 1064 /,"—A -
3 101a L
| T -
. E &

% - ' p _, f
914 - ~/ : _
I e Series1 B
i 864 r{/ -

Linear (Series1 )‘E— _
814 & , 5 r . T
1987 1991 1995 1999 2003 2007

! ) Tahun

S i

Grafik C.1. Cost Index Marshall & Swift
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APPENDIX € : PERHITUNGAN ANALISA EKONOMI

Dari persamaan v = ax-b

18.723(2000) — 36,332

[.263

Tadi Cost Index Marshall & Swifi pada tahun 2009 = 1 263

Contoh perhitungan :

Nama alat : Belt Comvenor
Kapasitas Belt : 25426 Kg/fam
Bahan konstruksi : Karet

Harga Tahun 2007 : $ 13.100

i L2063 _ o
Harga Tahun 2007 = o S 03.100 = $ 13.506.37
225

[42)

Dengan cara yvang sama. harga peralatan disajikan pada tabel C.1 untuk alat-alat

proses impor. label C.2 untuk alat - alat utilitas.

Tabel C.1 Tabel harga alat proses impor

KODE ALAT] NAMA ALAT JUMLAR HARGA 2007 (S{HARGA 2009 ()} HARGA TOTAL (%)
112 BELT CONVEYOR | R 1350637 13306.37
H-113 VIBRATORY SCREEN BERTINGRAT 1 Tuil RN 72171
A= FANGR) PENAMPUNG I 27 1 2783063 27.940.63

AGITATOR TANGKE PENAMPE NG | i 1.5 1 93894 1.958.94
B-11u ROTARY DRI ROANTER 1 D% 6un 1 638.6] 104 63R.61
A-i21 TANGRI PENAMPUNG 2 i 27 14 2704063 2794063

AGITATOR TANGKI PENAMPENG 2 | {500 1 938.94 1 95894
11-122 IVIBRATORY CONTACTING SCRERN i 26 L 2721894 2721894
11120 SCRIEW PRESS i 334200 436702 456702
1-211 POMP A SCREW PRESS 1 ALY 1 104,00 10 104.00
M-2100 PTANGRIMINER | 1 132860 137339097 13733002

AGHTATOR MIXER L I 4 26 143330 143339
1-231 POMP AMINER ] i 3 HOLRY RIVVRY
122 RUCKET ELEVATOR i 7 46 7.629353 702935
C-220 DISK MILL ! 232006 2301047 23010467
1232 SCREW CONVEYOR ] 11l IRREN 113412
-3 FANGR! MIXER 2 i 324 Guii 354314 3345 H

AGHTATOR MIXER 2 i HIEE 16,20 13.310.20
25 BAK PENAMPING AR BERSIH 1 {2060 4330120 133020
[-211 FANGRIPENAMPUNG AIR SANITAS] ] 37 ARGR 381478

TOTAL

b 34220

Asumsi 8 1] Rp 9,300

Rp 1464 630,938 78

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang
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Tabel C.2 Tabel harga alat atilitas

WODE ALAT NAMA ALAT JUMLAH HARGA 2007 (SHHARG A 200% (8)] HARGA TOTAL &)
1-210_ [POMPA AIR SANITASI 1 300,00 309.31 30031
GENERATOR SET 1 13.684.21 14108709 1410870

TOTAL 1441801

Asumsi § 1} Rp 9,500 Rp__ 136.971.036.07

Total biava peralatan = biava alat proses impor + biaya alat utilitas

= Rp 10.464.650.938.78 + Rp

136.971.056.07

= Rp 11.60]1.621.994 84

C.2 Perhitungan Harga Bahan Baku

Bahan baku vang dibutuhkan antara iain :

I

2

L

Biji kacang tanah

Kebutuhan pertahun =
Harga beli pertahun =

Sukrosa (gula)

Kebutuhan pertahun =
Harga beli pertahun =

Minyak kacang

Kebutuhan periahun =

Harga beh pertahun =

Garam dapur

Kebutuhan pertahun =
Harga beli pertahun =

Shortening

Kebutuhan pertahun =
Harga beli pertahun =

Kemasan

2.542.550 kg
Rp.9.800,00 /kg x 2.542.550 kg
Rp. 24.916.993.209.90

30.651 kg
Rp. 6.300,00 /kg x 30.651 kg
Rp.193.103.816,25

107.280 kg
Rp. 7.800,00 /kgx 107.280 kg
Rp. 836.783.203,75

15326 kg
Rp. 2.000,00 /kgx 15326 kg
Rp. 30.651.399,40

76.628 kg
Rp. 10.000,00 /kg x 76.628 kg
Rp. 766.284.985,12

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang
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Tabel C.3 Harga Kemasan

T verolrants ool B I
Botol Plastik 250 gr 2.550.085 10.200.340{ Rp 1.200.00 | Rp 12.240.407.582.94
C.3 Perhitungan Biaya Utilitas
C.3.1. Biaya Bahan Bakar

Dalam 1 tahun dibutuhkan bahan bakar : 245.919.97 It solar

Harga | liter solar= Rp 3.797.00 [o1]

Biaya bahan bakar/tahun = 24591997 It solar x Rp 5.797.00
= Rp 1.425.598.076.43

C.3.2. Biaya Listrik
Dari utilitas (Bab 6) didapatkan bahwa total kebutuhan listrik per hari untuk
proses. ufilitas dan penerangan adalah 212.16 kWh. Dengan total untuk
cadangan keamanan sebesar 20% maka kebutuhan listrik yang harus disuplai
per hari adalah sebesar 234 59 kWh.
Dengan harga Rp. 600,-/kW, maka biaya listrik per hari adaiah:
(Rp. 600,-/kW) x 254,59 kW = Rp. 152.753.13 .
Apabila dalam 1 tahun ada 300 han efektif. maka biaya listrik per tahun
adalah:

Rp. 152.753,13 x 300 hari = Rp. 45.825.940,27

C.4 Perhitungan Harga Jual Produk
Produk yang dihasitkan dari pabrik Selai Kacang ini adalah :

I - .| Produksi

Kemasan Harga/botol Pmdl.lks‘ botol Pendapatan per tahun
(kg) perhari (kg) perhari
0,250 Rp  9.000,00 8500,28 34001 {Rp 91.803.056.872.09

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang
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C. 5 Perhitungan Gaji Karyawan

Untuk karyawan bagian keamanan dilakukan sistem 2 shift/hari yang
terdin atas 2 regu secara bergantian,

Shift pergantian kerja dilakukan dengan cara seperti pada tabel di bawah ini.

Tabel C.5 Shift Pergantian Kerja Bagian Keamanan

HARI
REGU | ,
Senin | Selasa  Rabu | Kamis | Jumat | Sabtu : Minggu
A P P P P P P P
B | M M MM M M M

Keterangan tabel: A, B= tugasjaga P= pagi M= malam

Jam kerja karvawan bagian keamanan adalah dan hari Senin-Minggu
dengan jadwal harian. vaitu
Shift | pukul 06.00-18.00 WIB
Shift 2 pukul 18.00-06.00 WIB
Jadwaljaga antara—Regu A dan B pada minggu pertama dengan minggu kedua
berkebélikan. Pada minggu kedua, Regu A tugas malam dan Regu B tugas pagi.
Pada minggu ketiga kembali seperti pada jadwal minggu pertama dan begitu
selerusnya pada minggu-minggu selanjuin_\,'a.

Jam kerja karvawan selain bagian keamanan adalah dan hari Senin—
Sabtu dengan jadwai harian, vaitu pukul 07.00-1 7.00 WIB.

Gaji karyawan dalam 1 tahun dihitung sebanvak 13 bulan gaji dengan
rincian | bulan gaji digunakan untuk tunjangan han rava karyawan. Tabel

lengkap perhitungan gaji karvawan disajikan pada tabel C.0. <

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang
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C-6

Tabel C.6 Perhitungan Gaji Karyawan

No. Jabatan Jumlah | Gaji per bulan Total per bulan
I [Direktur 1 Rp 20.000.000.00 | Rp  20.000.000.00
2 |Sekretaris 1 Rp 3.300.000.00 | Rp 3.500.000,00
3 |Manager keuangan 1 Rp 7.500.000.00 { Rp 7.500.000.00
4 [Manager produksi 1 Rp 7.300.000.00 | Rp 7.300.000,00
3 [Manager HRD 1 Rp 7.500.000.00 | Rp 7.500.000.00
6 JManager pcmasaran 1 Rp 7.500.000.00 | Rp 7.500.000,00
7 [Manager RaD I Rp 7.5300.000.00 { Rp 7.300.000.00
8 {Kepala bagian umum i Rp 3.000.000.00 | Rp 5.000.000.00
9 [Kepala Bagian akuntan i Rp 3.000.000.00 | Rp 5.000.000.00
10 |Kepala Kasir | Rp 3.000.000.00 | Rp 5.000.000.00
11 {Kepala bagian laboratorium 1 Rp 3.000.000.00 { Rp 3.000.000.00
{2 {Kepala Bagian QC I Rp 3.000.000.00 | Rp 3.U00.000.00
I3 [Kepala bagian proses & utilitas ! Rp 3.000.000.00 | Rp 3.000.000.00
14 |Kepala Bagian maintenance 1 Rp 3.000.000.00 | Rp 3.000.600.00
15 |Kepala bagian pemasaran 1 Rp 35.000.000.00 { Rp 3.000.000.00
16 |Kepala Bagian promosi 1 Rp 35.000.000.00 | Rp 5.000.000,00
17 |Kepala bagian personalia 1 Rp 35.000.000.00 | Rp 5.000.000.00
18 |Pegawai akuntan 2 Rp 1.300.000.00 | Rp 3.000.000,00
19 [Kasir Anggota 4 Rp 1.500.000.00 { Rp 6.000.000.00
20 [Pegawai taboratorium 3 Rp 2.000.000,00 | Rp 6.000.000,00
21 |Pegawai QC 4 Rp 2.000.000,00 | Rp 8.000.000,00
22 |Pegawai proscs 11 Rp 1.500.000.00 [ Rp  16.500.000,00
23 |Pegawai utilitas 4 Rp 1.500.000.00 | Rp 6.000.000,00
24 {Pegawai maintenance 3 Rp 1.250.000.00 | Rp 3.750.000,00
25 |Operator controller 2 Rp 1.300.000,00 | Rp 2.600.000,00
26 {Pegawai pcmasaran 3 Rp 1.500.000,00 | Rp 4.500.000.00
27 [Pegawai Promosi 3 Rp 1.500.000,00 | Rp 4.300.000,00
28 {Pegawai personalia 2 Rp 1.500.000.00 { Rp 3.000.000,00
29 |Bagian distribusi 3 Rp 1.250.000.00 | Rp 6.250.000.00
30 [Bagian keamanan & Gudang 1 Rp 1.250.000,00 | Rp 1.250.000,00
31 |Kepala keamanan 2 Rp 1.300.000,00 [ Rp 3.000.000,00
32 {Satpam 4 Rp 1.000.000.00 { Rp 4.000.000,00
33 [Kepala Gudang 1 Rp 1.750.000.00 | Rp 1.750.000,00
34 |Buruh Gudang 4 Rp  756.000,00 | Rp 3.000.000,00
35 |Buruh Harian 8 Rp  800.000.060 | Rp 6.400.000.00
36. |Bagian umum 2 Rp 1.000.090.00 | Rp 2.000.000,00
37 |Petugas kebersthan 4 Rp  730.000.00 | Rp 3.000.000,00
TOTAL 89 Rp 205.500.000,00
Gaji per tahun (13x) . Rp 2.671.500,000,00
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C.6 Perhitungan Harga Tanah dan Bangunan

Luas tanah

Luas bangunan

Harga tanah per m’
Harga bangunan per m*
Harga tanah total
Harga bangunan

Total harga tanah dan bangunan

3.900 m?

1.500 m*

Rp 600.000.00

Rp 1.000.000,00
Rp 2.340.000.000,00
Rp 1.500.000.000,00
Rp 3.840.000.000.00

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang
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PERBANDINGAN BAHAN BAKU DENGAN PRODUK JADI

Basis penghitengan : 1.000 ke kacang tanah keter/batch.

I. Belt conveyor (J-112) dan Vibratory Screen (H-113)
Kacang tanah kotor vang masuk = 1000 kg
Asumst impunties 025 % logam dan .73 % pengotor lain. sehingga
Massa : impurtnes (logam) =0,23% x 1000 kg

=23 kst

<

{r

l

impurities (pengotor lam) = 0.75% x 1000 kg

—~ 735 kg
impurities total =23+75
=10 ke
Kacang tanah kotor i
1000 ke ] Belt hacang lmmh }\mor
Gimpurities :0.23% Convevor (ranpa impurittes logam)
0.75% logam dan (-112)

pengotor lainnva)

:

v
v, =
ki

g

)

Kacang tanah Kotor Mo ]
Vibrater

(lanpa impurilies  —»
Logam)

Kacang tanah
screen Bersith
(H-113)

i

Pengotor lamma
7.5 ke

Proa-rencena Pabrik Sclai Kacang
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Diasumsi semua impurities dapat dipisahkan
Massa impurities masuk = Massa impurities keluar

Massa kacang tanah bersih keluar dari vibraion: screen = (1000 - 10) kg

=990 kg
Tabel D.1. Belt conveyor (J-112) dan Vibratorny (H-113).
Masuk Keluar
Dari Warehouse kacang tanah be.lsiih ke Roaster (B-110)
Impurities dibuang
Komponen Kg Komponen Kg
Kacang tanah kotor 1000 | Kacang tanah bersih 990
Impurities HI
Logam 25
Impunties Lam 75

Total Kacang tanah kotor | 1000 [Total Kacang tanah bersih + Impurities | 1000

2. Tangki Penampung | (A-114)
Tabel D.2. Tangki Penampung 1 (A-]114)

Masuk Keluar
Dari Belt conveyor {J-112) dan Vibratory (H-113} Ke Rotary Drum Roaster (H-121)
Komponen Kg Kemponen Kg
kacang tanah bersih 99¢{kacang tanah bersih 990
Total 956! Total 990

3. Rotary Drum Roeaster (B-110)

Uap air
4
|
Kacang tanah [ ‘ .
o | Ty Kecany
bersth dart Rotany Drum cineth bersih
(14 R
vibratory T Rouaster > Kadar ai
) : Ladar arr
sereen kadar {(B-11() -
e - 1.8% }20]

atr 3.6% {20]

Pra-renceia Pabrik Selar Koacang
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Tabel D.3. Data-data persentase biji kacang dan kulit an [20]

'i Koﬁﬂ)onen Persentase sebelum } Persentase sesudah

! i

| + masuk rotary drum masuk rotarv drum

' roasted (%) ! roasied (%)

L - ! . JR— e
L Al ‘ 5.60 ] 1.80 !
- Lemak h 47.50 2 4870 §
| Karbohidrat 18.60 ; 20.60
. Komponen Lain 28.30 ' 28.90 ;
Jumlah oo I 1. ,M,,f,j‘

» Kacang tanah bersih ~ kulit masuk roaster = 990 kg
A masuk roaster = 3.69% x990 kg

A4k

=1

= 5

re

Sold (kacang tanah + kulitarl) = 990 — 3544 kg
= 034,50 ke

~ Kadar air dalam kacang vang keluar roasting = 1.8%

Kadar air keluar roasting T
air -+ solfd

o air
! _8‘,)/(3 - 77?”'7””'”’"’:’ -
air + 93456
Air dalam kacang keluar roastmg = 17,1 kg
+~ Airvang menguap = (35544-17.1)kg

= 3834kg

Pre-rencana Pobrik Selai Kacoong
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Tabel D.4. Rotary Drum Roaster (B-110)

Masuk Keluar
Cop Ke Tangki penanypung 2
Dari Tanghi penampuns | Uap air ke udara
Komponen Ke Konponen Kg
kacang tanah + kit 990 kacang tanah + kulit 951.66
Ar 3544 Ar 17.10
Lenuk 47025 Lenmk 463 46
Karbohidrat I8 14 Rarbohudrat 19604
. Konponen Lan 28017 Konporen Lan 27503
Uap air 38.34
Total 990 Total 99%)
4. Tangki penampung 2 {A-121)
Tabel D.5. Tangki Penampung 2 (A-121)
Masuk Keluar
Dari Rotary Drum Roaster {B-110) Ke Vibratory contacting screen{H-121)
Kompenen Ke Komponen Kg
kacang tanah + kulit 931,66 kacang tanah + kulit 931,66
Alr F7. 10 Ay [7.10
Lemak 403 A Lemak 403 46
Karbohidrat Ton 4K arbohidrat 106 14
Komponen Lain 275,03 {Komponen Lain 275,03
Tofal 931.66|Total 931,66

th

Vibratory contacting screen (H-122)

Pada whraiory contacting screen diasumst kulit an vang masih terikut pada
bip kacang adalah 1%

Kacang tanah bersih = 931,66 kg

Kacang tanah - )
gl Vibraton Kacang tanah +
- Contacting Screen Lulitart 1%
951,06 kg (H-122)

kel Art

59 % dart kalit
masuk

Pro-rencana Pabrik Selon Kacane
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Kacang tanah terdiri dari 93.90% biji dan 4.10% kulit ari |20)
Sehingga didapatkan :
Biji kacang = 95.90% dari kacang tanah bersih
= 95.90% x 951,066 ke
= 012,04 ke
Kulit An = 4. 10%dan kacang tanah bersth
= 3. 10%x 951.66 kg
= 39.02 kg
Tabel D.6. Vibratery Contacting Screen (H-122).
Masuk Keluar
Dari Tangki penampung 2 Biji ke Screw Press (H-120)
Kulit dibuang
Komponen Kg Komponen Kg
Kacang tanah + kulit 931.66 |Kacang tanah + kulit 913.03
Nacang tanah 91264 kacang tanzh 912,64
Kulif 39.02 kulit terikut 0.39
Kulit 38.63
Total 951.66 |[Total 931.66

6. Screw Press (H-120)

Kacang tanah bersih dart vibraiory contacung screen = 913,03 kg

Lemak dan komponen lain vang terkandung dalam kacang tanah bersth adalah

48.70% dan 51.30% | 20] sehungga

Lemalk dalam kacang tanah bersih

=48 70% x 913.03 kg

= 444.63 hy

Komponen lain dalam kacang tanah bersth =351 30%x 91303 kg

Pra-rencana Pabrik Selar Kacang

= 468.39 kg
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Kacang tanah + Screw Press
kulit (H-120) ——— Cake kacang

Minyak kacang
Mivak Kacang vang dapat diambil pada proses pressing = 90% dan lemak
vang masuk pressing
Lemak vang masuk Serew presy = 444,63 kg
Minyak kacang keluar Scew Press = G0% x 444,63 kg

=400.18 kg
Lemak vang masih terdapat dalam cake kacang  =(444.65 - 400.18) kg
= 4446 Kg

Cake kacang =013.03 kg - 400,18 ke

=51283k

[§5=4

Asumsi cake kacang vang lertinggal dalam screw press adalah 0.10%
sehingea cake vang tertinggal = 0.10% x 51285 ke
= 0.51 kg

Sehingga cake kacang vang dihasilkan screw press =31283 ke -051 kg

Pra-roncana Pabrik Sceloi Kacane
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Tabel D.7. Screw Press (H-120)

Masuk Keluar
Dani Vibratory Contacting Screen (H-121)  Hancuran kacang ? Disk Mill (C-220)
Minyak Kacang ? Tangki Mixer 1
Komponen Ke komponen 1 ke

Kacang tanah : 913,03|Cake Kacang ! 512,34
Lenuk 441 03]cake yang tertinggal | 051
Komponen Lan 468 39| Minyak Kacang : 400,18
Lermak 400.18
Total 913,03) Total 913,03

7. Mixer 1 (M-210)

Minvak kacang vang terikut masuk Mixer | adalah 400.18 kg

shortening  nunvak kacang

garam gula
o imvak Racang dan T Y Bahan tambahan
Srew Press (H-120) MIXER | t

400,18 ke e

(M-210)

Pada proses ini terdapat penambahan bahan-bahan untuk menghasilkan selat
kacang dengan komposisi sebagai benkut:

Tabel D.8. komposisi bahan tambahan untuk selat kacang [21].

| Komposisi T o, massa ﬂ
LGula B 7J
- Garam i |
| Shortening f 3 1
 Minvak kacang 7

r Jumlgh : I3

Cake kacang vang didapatkan dari Disk Mill (C-220) = 51234 kg

Pre-rencanet Peabrik Sclar Kacang
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Jika dalam satu komposisi lengkap selai kacang terdapat 13% Komposisi

bahan tambahan (tabel D.6) dan 85% cake kacang. Berat iotal cake kacang +

bahan tambahan 100

%3

Bahan tambahan terdin dan

Gula
Garam
Shortening

Minvak kacang

Tabel. D9 Mixer | (M-210)

2

160

12.05 kg

1

2 312.34kg = 602.75 ke .

© L 602.75kg

x 602 75kg

10

* OU2 7 5kg

Masuk 1[ Keluar
Minyak kacang ke Screw Press (H-120) Minyak kacang ke Mixer 2
Material lain Material lain ke Mixer 2

Komponen Ke Kompouien Kg
Minyak kacang 400.18 Minyak kacang 400.18
Lemak 400 18{Lemak 400,18
Material Lain 90.41 | Material Lain 90.41
Gula 12.05]Gula 12,05
Garam 6031 Garam 603
Shortening 30.14jShortenng 30.14
Minvak kacang 42 191 Minvak kacang 42.19
Total 490.39! Total 490.59

Pra-rencana Pabrik Selar Kocong
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8. Disk Mill (C-220)

Cake kacang dan
screw press 512341 kg —»  Disk Mill  —— Hancuran kacang

(C-220)

Cake kacang vang terikut masuk Disk muill sebanvak 312.34 kg

Pada proses grinding Cake kacang dihaluskan menjadi Hancuran kacang, dan
pada proses mi diasumsikan hancuran kacang vang menempel pada alat
diabaikan,

Tabel D.10. Disk Mull (C-220).

Masuk Keluar
Dari Scrrew Press ( H-120) Ke Mixer2
Komponen Kg Komponen Kg
Hancuran Kacang 312,34 Cake Kacang 512,34
Total 512.34:Total 512,34
9. Mixing {M-230)
Bahan Tambahan
490.59 kg
hancuran kacang i pasta kacang
51234 ke MIXIZ\"G >
(M-230)

Cake kacang vang didapatkan dart Disk Mill (C-220) = 51234 kg

Pra-rencema Pabrik Selen Kacang



Appendix D Perbandingan Bahan Beaku dengan Produk Jad D-1i}

Tabel D. 11, Mixing (M-230).

Masuk

Keluar

Cake kacang ke Disk mill

Bahan Tambahan ke Mixer 1

ke Packing (P-312)

Komponen Kg Komponen Kg
Cake Kacang 512.34{Cake Kacang 512.34
Bahan Tambahan 490.539|Bahan Tambahan 490,39
Total 1002.93| Total 1002.93

10, Produk Akhir

Tabel D.12. Komposist produk akhir selai kacang

Produk Akhir
Komponen kg
Pasta Kacang 1002,93
Total 1002,93

Perbandingan antara bahan baku dengan produk jadi = 1000 1 1002.93

Pra-rencana Pabrik Sclai Kacang



TUGAS KHUSUS 1 : HACCP Ti1-1

TUGAS KHUSUS 1
HACCP

L Pendahuluan
HACCP adalah singkatan dan Hazard Analvsis and Critical
Control Poini. Tujuan dann HACCP adalah untuk memastikan produk
makanan vang diproduksi aman untuk dikonsumsi oleh konsumen.
HACCP merupakan suatu sistem vang digunakan untuk mengontrol
berbagai macam area dalam industn makanan (area bahan baku, produk
jadi. proses produksi. pemeliharaan alat, penvimpanan, pengepakan,
distribusi, dan konsumsi konsumen) dimana area tersebut dapat
berpeluang besar untuk terkontaminasi, batk oleh mikroorganisme
pantogen, obyek fisik, obyek kimia. maupun dapat disebabkan karena
kondisi penyimpanan dan kesalahan cara penggunaan.
Tujuh prinsip sistem HACCP: {33]
1. Menganalisa semua kemungkinan kontaminan yang bisa terjadi,
dan melakukan pengukuran untuk mencegah kontaminan masuk
- dalam proses produksi. '
2. Mengidentifikasi titik kritis vang harus dikontrol pada proses
produks.
Menetapkan batasan kritis untuk pencegahan pada tiap-tiap critical

'UJ

control points. ) )
4. Menetapkan peralatan vang diperlukan untuk memonitor CCP
Menetapkan prosedur daric hasil monitoring untuk melakukan

penyesuaian proses.

4

Menetapkan tindakan korektif vang diambil ketika monitoring
menandai adanya kelebihan dar1 suatu batas kritis ditetapkan.

6. Menetapkan prosedur pencatatan dokumen sistem HACCP.

7. Menetapkan prosedur untuk verifikasi bahwa sistem HACCP

sedang/ sudah bekerja dengan tepat.

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS 1: HACCP Ti-2

Metode Pelaksanaan HACCP [33]

Analisa untuk keselamatan produk jadi bagi konsumen pada Pabrik
Selai Kacang meliputi analisa saat bahan baku kacang tanah diterima,
hingga produk selai kacang dikemas. Secara umum ada beberapa langkah
untuk menyusun sistem HACCP dalam pabrik ini. vaitu :

I. Mengidentifikasi semua kontaminan vang ada dan mungkin

ada. yaitu meliputi kontamunan fisika. kimia. dan mikrobiologi.

(o)

Menentukan  apakah  kontaminan-kontaminan  tersebut

berpengaruh terhadap kesehatan konsumen nka

mengkonsumsinya.

3. Pencegahan vang bisa dilakukan agar kontaminan tersebut
tidak terikut dalam proses produksi.

4. Menentukan titsk kritis. batasan. ataupun kontrol vang harus

dilakukan agar kontaminan dapat dihilangkan dari produk.

h

Menetapkan peralatan untuk memonitor CCP

6. Menetapkan tindakan korektif yang diambil jika monitoring
menandakan kelebithan dan suatu batas kntis yang ditetapkan

“Dan definisi diatas maka HACCP dapat dibagi kedalam tiga kelas,

yaitu bxologl kimia, dan fistk. {33]

I.1 Biologi

Kontaminasi makanan secara biologi int dapat dibagi kedalam tiga
tipe. yaitu bakter. virus dan parasit (protozoa dan cacing). Dalam tabel |
dibawah ini tercantum jenis-jenis bakten, virus, dan parasit yang
berbahava jika dikonsumsi. [nternationcal (,’onu;zi:;siqf Microbiological
Spestfications for Food (ICMSF 1986) membagi mikroorganisme ini

kedalam beberapa bagian menurut tingkat bahaya yang dapat ditimbulkan.
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TUGAS KHUSUS I : HACCP

T1-3

Tabel 1. Mikroorganisme dan Parasit berbahava vang dikelompokkan

berdasarkan tingkat bahaya vang dapat ditimbulkan.

Tingkat Bahaya

Jenis bakteri, virus dan pémsil

1. Resiko Bera

Brucella abortis : B.suis
Clostridium botulinum npes A
B Eand i

Hepatitis 4 and I<

Shigella dvsenteriae

Salmonclla tvphi :paratyphi A. B
Tuenia solium

Trichinella spiralis

Vibrio cholerae O1

Vibrio vulnificus

IL. Resiko  Menengah
beresiko
menyebar fuas

untuk  dapat

¢ & & & |0 ¢ & 5 0 0

Ascaris lumbricoides
Cryptaporidium parvum
Diphyllabothrium latum
Enterovirulent Escherichia colr
(EEC)

Entamoeba histolvtica

Listeric monocyviogenes
Norwalk virus group..

Rotavirus

Sulmonella spp

Shigella spp
Streptococcus pyogenes

IIl.  Resiko  Menengah

terbatas

beresiko untuk menyebar

Bacillus cereus
Campylobacter jejuni
Clostridium perfringens
Glardie lamblia '
Staphylococcus aureus
Vibrio Cholerae. non-Ql
Vibrio parahaemolvticus
Yersinie enterocolitica
Taenia saginata

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang




TUGAS KHUSUS I : HACCP T1-4

Datam tahap untuk pengembangan HACCP. sehingga proses makanan
harus mempunyai tiga tujuan dasar uniuk dapat mencegah timbulnyva
bahaya biologi ini, vaitu :

1. Pembunuhan / penghilangan / pembersihan / pengurangan resiko

kontaminasi

_IJ

Pencegahan re-kontaminasi (pencegahan akan kembali timbulnya

kontaminasi)

ad

Pencegahan terhadap pertumbuhan dan produksi toksin

Dengan adanya proses pemanasan. pengeringan dan pembekuan
dapat menghilangkan mikroorganisme dalam baban pangan. Setelah
mikroorganisme dapat dihilangkan, maka dapat dipastikan bahwa
mikroorganisme tidak akan kembali lagi sehingga produk makanan aman
unfuk dikonsumsi oleh konsumen. Apabila kontaminan vang ada tidak
dapat dihilangkan secara total. maka pertumbuhan mikroba dan produksi
toksin harus dihambat. Pertumbuhan mikroba dapal dihambat melalui
karakter intrinsik dari makanan yvang diproduksi. Misalnya saja melalui pH~
dan water activity (a,) atau dengan penambahan garam dan pengawel
laihnya Selain itu, pertumbuhan mikroba dapat dihambat dan kondisi
produk makanan saat dikemas (aerobic atau an-aerobic) serta temperatur

penyimpanan (pendinginan atau pembekuan).

1.2 Kimia
_ Kontaminasi secara kimja disebabkan oleh penggunaan bahan
kimia dalam éroses produksi atau dihasilkan dart suatu proses kimia.
Semua bahan makanan yang menggunakan bahan kimia dan semua bahan
kin%ia dapat menjadi racun pada levei dosis terteniu.

Kontaminasi secara kimma ini dapat dibagi kedalam 2 kelompok,
vaitu aaturally occurring dan added chemicals. Pada tabel 2 dapat dilihat
beberapa bahan kimia yang terjadi secara nratural dan bahan kimia yvang

ditambahkan selama proses pembuatan.
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TUGAS KHUSUS 1: HACCP

T1-5

Tabel 2. Jenis-jenis Kontaminan Kimia

Jenis timbulnya kontaminasi

Kontaminan kimia

L Naturally  occurring
chemicals

s Mvcotoxins (e.g.aflatoxin)
e Scromboroxin (histumine)
e Ciguatoxin

e Adushroom roxins

o Shellfish toxins

-Paralvtic shellfish poisoning(PSP)
~Diarrheicshellfish poisoning(DSP)
-Newroioxic shellfish poisoning(NSP)
-Amnesic shellfish poisoning (ASP)

s Pyrrolizidine alkaloids

o Phytohemagglitinin
Polychlorinated biphenvils (PCBs)

Il Added chemiculs

o Agricultiral chemical
Pesticides,  fungicides,  fertilizers,
insecticides. antibiotics, and  growth
hormones
s Prohibited substances
Direct
Indirect
o Toxin elements and compounds
Lead. zinc. arsenic. mercury.
and cyvanide
o Food Additives
Direct
Preservatives
sulfiting agents)
Flavor enhancers
(monosodium glutanite)
Nutritional additives (niacin)
Color additives
Secondary direct and indirect
Plant * chemicals = f(e.g.
lubricants. cleaners.
sanitizers. cleaning
compounds. coating and paini)
o Chemicals  intentionally  added
(subotage)

(nitrite  and
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TUGAS KHUSUS I : HACCP Ti-6

Karena penggunaan bahan kimia dalam batas vang tidak wajar atau
berlebih akan sangat berbahava. maka diperlukan sebuah sistem
pengontrolan untuk mencegah penggunaan bahan kimia secara berlebihan.
Pada tabel. 3 dapat dilihat suatu sistem pengontrolan dalam suatu proses

produksi.

Tabel 3. Pengontrolan Bahan Kimia

Area pengontrolan Jenis-jenis kontrol yang dilakukan
L] Pengontrolan sebelum | e Spesifikasi bahan baku
menerima bahan baku s Sertifikat atau garansi dari

vendor (pengawas)
e “Spot checks™ (pengecekan
kadar bahan kima dalam bahan

baku)
Il. | Pengontrolan bahan e Meninjau kembali tujuan dan
baku sebelum digunakan penggunaan bahan kimia
» Memastikan kemummian,

7 komposisi, dan penamaan yang

- tepat dan bahan kimia

e Mengonirol jumlah bahan kimia
vang digunakan

HI. | Pengonirolan pada area . ¢ Menjaga kondis: operasi (suhu,
penyimpanan dan kondisi kelembaban. dll) penyimpanan
penytmpanan agar dapal mencegah timbulnya

“naturally occurring toxicants”
IV. | Inventaris semua bahan ¢ . Meninjau kegunaan suatu bahan
kimia yang digunakan Kimia
e Mencatat alau
mendokumentasikan  kegunaan
bahan kimia
<
L3 Fisik

Kontaminasi secara fisik sering diariitkan sebagai material asing
dan hal im1 termasuk semua material vang tidak normal ditemukan dalam
makanan yang dapat menyebabkan penvakit atau luka pada individu
Material asing )'aﬁg paling banvak ditemukan adalah kaca. Sedangkan

keluhan adanya material asing paling banvak ditemw dalam roti.
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TUGAS KHUSUS 1: HACCP T1-7

Kontaminasi fisik ini merupakan komplain vang paling sering
dilaporkan. Salah satu alasannya adalah karena material asing memberikan
luka-luka secara langsung dan nyata. Tabel 4 menunjukkan material asing

dan sumber material ini berasal. serta luka-luka vang dapat ditimbulkan.

Tabel 4. Material asing yang dapat menimbuikan kontaminasi fisik. dan

sumber matenal asing.

Material Asing Luka-luka yang dapat Sumber Material Asing
ditimbulkan i
Kaca Tenns, berdarah : dapat | Botol.  guci.  peralatan

membutuhkan operasi untuk | penerangan. perkakas. dll
menemukan dan mengeluar-
kan kaca

Kavu Infeksi, tercekik : dapat | Ladang. pallet.  kardus.
membutuhkan operasi untuk i bangunan. dli
mengeluarkan kavu

Batu Tersedak. gigi patah Ladang. bangunan. dli

Logam Terinis, infeksi : dapail | Mesin-mesin, lading, kawal,
membutuhkan operasi untuk | pegawai. dlt
mengeluarkan logamnya

Serangga dan | Penyakit, fuka berat, tecekik. ; Ladang, dll
kotoran lainnya tersedak :
Insulation Tercekik Material bangunan. dil
{penvekat, Isolasi)
Tulang, dun Luka berat, tecekik, tersedak | Ladang. kesalahan proses
penangkapan dan
pembersihan, dil
Plastik Tercekik, tenns, mnfeksi : | Ladang, Material
dapat membutuhkan operasi | pengepakan. pallet,
.1 untuk mengeluarkannya pegawai, dli
Ketidaksengajaan Tercekik, teriris, gigi patah ; | Pegawau, dil
individu dapat membutuhkan operasi :

untuk mengeluarkannyva

Metode-metode vang sering digunakan untuk mengonirol material
asing adalah dengan adanya spesifikasi bahan baku, dan pemenksaan
bahan baku yang disertai dengan sertifikat dan garansi dari vendor

(pengawas).
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TUGAS KHUSUS 1: HACCP T1-8

Il

Berbagai macam tindakan pencegahan dapat ditemui dengan
mudah sehingga dapat menyingkirkan material asing dengan seksama.
Detektor logam merupakan salah satu alat bantu yang sering ditemui untuk
dapat menemukan ferrous metal dan non-ferrous metal dalam bazhan
makanan. Sedangkan tulang dan duri dapat ditemukan melalui teknologi

X-ray.

Uraian Proses
Kacang tanah tanpa kulit yang dibeli dari petani akan disimpan
selama seminggu sebelum digunakan. Kelembaban udara didalam
warehouse dyaga pada RH 653%. Hal ini dikarenakan kelembaban udara
mempengarulu rasa dan kacang tanah. Kacang tanah yang keluar dan
worehouse akan masuk kedalam proses Cleaning, dimana kacang tanah
akan dibersihkan dan pengotor-pengotornya seperti kayu, plastik. pasir,
kerikil, benang dan lain sebagainya dengan menggunakan vibrating screen
beriingkat, ‘ ‘
Kacang tanah yang sudah bersih dari pengotor akan dimasukan
kedalam Roasring. Proses ini bertujuan untuk mengurangi kadar air mula-
mula dalam biji deﬁgan menggunakan Rotary drum roaster. Suhu keluaran
kacang dijaga pada 175°C. Keluar dari Roasting. kacang akan masuk ke
dalam proses Winnowing. Proses winnowing dilakukan dengan
menggunakan vibratory contacting screen vang dilengkapi dengan blower
selama 13 menit. Blower berfungsi untuk menghisap kulit an yang terlepas
akibat getaran dari vibratory, sehingga temperatur kacang tanah akan turun
“dari 145°C menjadi 40°C. Selanjutnya dan vibrlnory contacting screen
kacang tanah langsung masuk dalam screw press. Tujuan proses
pengepresan adalah untuk memisahkan antara kacang dan minyak kacang.
Proses pengepresan kacang tanah dilakukan dengan menggunakan screw
press. Aliran keluar dan serew press ada dua, yartu minyak kacang vang
dipompa menuju tangki mixer | dan cake kacang yang dimasukkan ke disk

null menggunakan bucke! elevator.
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TUGAS KHUSUS 1 : HACCP T1-Y

Minyak kacang tambahan, gula. garam dan shortening ditimbang
dan dimasukkan ke mixer 1 kemudian dicampur dengan minvak kacang
vang ketuar dari screw press. Proses mixing berlangsung selama | jam
dengan kecepatan 50 rpm. Hasil campuran bumbu tersebut kemudian
dipompa menuju ke tangki mixer 2. Cake kacang dan screw press
selanjutmva dimasukkan ke proses grindimg. Proses grindmg merupakan
salah satu proses vang paling menentukan untuk menghasilkan hancuran
Kacang vang halus (fine grinding). Peralalan vang digunakan untuk proses
grinding adalah disk mill. karena dapat menggiling biji-bijian dan mampu
menangam bahan (hancuran kacang). Proses grindmg berlangsung selama
I3 menil dengan suhu keluaran dan grindmg adalah 75°C [22]. Bahan
keluar dari grinder dilanjutkan ke muxer 2. dengan menggunakan bucke!

elevator .

Proses pencampuran selai kacang merupakan proses pencampuran
antara hancuran kacang dan disk mill dengan campuran dan tangki mixer |
vang dilakukan pada 1angki mixer 2. Bahan keluar dari mixer 2 in1 berupa
sela kaci;ng kasar dengan. suhu 50° C yang selanjutnya melalui screw
convevor dimasukkan ke refiner untuk dihaluskan. Proses imi merupakan
proses penghalusan selai kacang vang disébul juga proses homogenisast.
Dalam five stee!l roller refiner selai kacang kasar akan digiling untuk
dihancurkan dan dilumatkan kristal gula yvang masih kasar. Bahan keluar
dari five steel roller refiner berupa selai kacang halus.

Proses ini sangal mempengaruhi viskositas. tingkat kestabilan,
daya oles, kadar minyak 1érgenang rasa dan kenampakan selal kacang.

' Proses homogenisasi menyebabkan viskositas dan kadar minyak tergenang
selal kacang lebih rendah daripada tanpa pengepresan. sedangkan tingkat
kestabilan, daya oles, rasa dan kenampakan lebih baik. Selai kacang halus
hasil keluaran five steel roller refiner vang memitiki suhu 40 °C

dilanjutkan ke proses packaging.
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TUGAS KHUSUS I : HACCP T1-10

HL. Ruang Penyimpanan bahan baku dan Produk

Ruang penvimpanan bahan baku

Ruang penyimpanan bahan baku berfungsi untuk menvimpan bahan baku
utama (kacang tanah tanpa kulit) dan bahan baku tambahan {gula. garam.
shortening. dan minvak kacang tambahan) sebelum proses. Sehingga
untuk menghasilkan produk vang berkualitas. bahan baku harus dijaga
kualitasnya. Kualitas vang dimaksud adalah mengatur ventilasi. mengatur
suhu dan membual ruangan tetap kering dan sejuk dalam warchouse.
Untuk mengatur ventilast digunakan venniisator agar sirkulast udara
dalam warehouse menjadi baik. Subu yvang diinginkan dalam warchouse
adalah subu ruang ( 30 °C ). Sehingga untuk menjaga tetap kering dan
sejuk. dalam ruangan diperlukan glusswoll vang dipasang pada atap bagian
dalam ruangan. Disamping itu kebersthan dalam ruangan juga harus dijaga
dengan dibersihkan setiap har.

Ruang penvimpanan produk

Produk vang sudah jadi disimpan pada ruang penyimpanan produk. Pada
ruang penyimpanan protuk, yang ;_)erlu‘ diperhatikan adalah ventilast
( sirkulasi udara ), suhu, dan kebersihan. Ventilasi yang digunakan adalah
ventilisator, sedangkan untuk suhu’ digunakan suhu ruang dan untuk
menjaga ruangan tetap kering dan sejuk perlu dipasang 'glussu-'o[l pada
atap bagian dalam ruangan. Ruang penyimpanan produk juga harus

dibersihkan setiap harinya.
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Kacang anah npa Penyimpunan Pembersihan kacang tanah Pengeringan Kacang Pemisahan Kacang Pengepresan kacang
o kubit kotor kacang tanah dart pengotor dengan belt tariah dengan tinah darr kulit arinva lanah dengan
Kotor didalam convevor dan  Vibrating menggunakan dengin - menpgunakan ) menggunakan serew
warehouse Screen bertingkat Rolary Drum winnowing press
Ruaster
L
Cake kacang tanah - — ) -
dimasukkan ke disk Mm)‘avlk kuu;‘mgv dialirkan Pencampuran minyak Bahan tambahan ;
mill  menggunakan menuju tangki mixer | > kacang dengon  bahan 1. gula
bucket elevator tambahan (gula, garam, 2. param
shortemng, minyak 3. shorlening
kacang) dengan mixer 4. minvak kacang
y
Penghancuran cake Cake kacang yang sudah Pencampuran cake Pasta kasar dihaluskan Pasta kacang yang
kacang menggunakan dihancurkan, kacang dengen  bahan dengan menggunakan sudah dihaluskan
disk null dimasukkan ke mixer 2 tambalan menggunakan refinning kemudian dikemas
B menggunakan bucket p| mixer »

elevator

Gambar T1.1. Blok diagram proses pembuatan selat kacang



HACCP Selar Kacang

Penjelasan
Pengaruh )
Stage .. | kontaminasi p(‘,llgal-_l_]h4‘ Titik kritis / batasan | Alat sensor/

’ Kontaminasi kontaminasi Pencegahan .
terhadap . / kontro} Alat pendeteksi
kesehatan terhadap

_kesehatan
1. Penerimaan Biologi : Ada Dapat Jamur akan Jamur datum bahan | ELISA
bahan baku jamur mengganggu mati pada baku kacang tanah | (enzyme-linked
utama : kesehatan waktu proses hidup max 30 °C immmunosorbent
Kacang tanah (sakit perut) roasting ussay)
tanpa kulit (145°C) , ]
Kimia Tidak - - - - -
ada )

Fisik ; logam, Ada Dapat Logam, ranting Tidak ada logam. Dilihat dari
ranting pohon, mengganggu pohon, plastik, ranting pohon. penampakan
plastik. tanah, kesehatan tanah. pasir. dsb | plastik. tanah. pasir. | logam. ranting,
pasir. kerikil., (tersedak) - akan hilang tanah, pasir,
dsb pada saat proses kerikil. dll

Screening
Bahan baku Biologt : Ada Dapat Yeast dan jamur | Jamur : max hidup Dilihat darn
tambahan : | jamur: , mengganggu mati pada saat 40 °C penampakan
Gula Osmophiles kesehatan roasting warna jamur
[43] (sakit perut) (145°C) ]



HACCP Selat Kacang

t

Penjelasan
Pengaruh
kontaminasi pengaruh Titik kritis / batasan |  Alat sensor/
Stage Kontaminasi kontaminasi Pencegahan .
- terhadap . . / kontrol Alat pendeteksi
kesehatan terhadap
‘ kesehatan -
Kimia : Tidak Tidak - - - -
ada
Fisik : Tidak Tidak - - - - )
ada
Garam Biologi : Ada Dapat Jamur mati Micrococcus sp. max Dilihat dari
Micrococeus mengganggu pada saat mikroba hidup 37 °C penampakan
sp. kesehatan roasting Osmophiles : 40°C. warna jamur
Osmophiles, {sakit perut) (145°C) Stphylococdr
Stapyvlococci 48°C
[43] -
Kimia :Tidak Tidak - - - -
ada
Fisik: Tidak ~Tidak - - - -

ada




HACCP Selai Kacang

aiirews: mikroba
hidup max 48 “C

Penjelasan
Pengaruh
kontaminasi pengal_'uh Titik kritis / batasan | Alat sensor/
Stage Kontaminasi keontaminasi Pencegahan e ) .
terhadap / kontrol Alat pendeteksi
kesehatan terhadap
kesehatan
Shortening Biologi : jamur, dan Ada Dapat | jamur mati pada | Jamur ;: max hidup 0 Locad-PTS
bakteri aerob mengganggu | saal rouasting 55°C Handheld
kesehatan (1453°C) Microorganism
(sakit perut) detector |48}
Kimia :ketengikan Ada Dapat Menjaga Jamur : max hidup Dilthat dari
yang disebabkan mengganggu kondisi 55°C penampakan
proses oksidast. kesehatan penyimpan warna jamur
Dan jamur (sakit perut) tetap higienis dan bau tengik
Fisik :Tidak ada Tidak - . -
Minyak kacang Biologt : Ada Dapat Jamur mati Basillus :mikroba | Locad-PTS
tambahan jamur ; mengganggu pada saat hidup max hidup Handheld
Staphylococeus kesehatan roasting 55°C Microorganism
anreus. Busillus ( sakit perut ) (145°C) Staphylococcus detector |48]




HACCP Selar Kacang

Screen dan
Blower

[ Penjelasan
Pengaruh '
| . pengarth . ...

. .. | kontaminasi L Titik kritis / Alat sensor /
| Stage Kontaminasi . kontaminasi Pencegahan ) ) )
. terhadap terhada batasan / kontrol | Alat pendeteksi
! kesehatan p
: kesehatan L -

Kimia ada Dapat Menjaga kondist * Jamur : max hudup Dilihat dan
ketengikan mengganggu penyvimpan letap 35°C penampakan
vang kesehatan higienis. warna jamur
disebabkan (sakit perut) dan bau tengik
proses .
oksidasi. Dan
| jamur )
Fisik :Tidak Tidak - - ; - -
2. Pembersihan | Biologi : Ada Dapat Bakteri dan jamur | Bakteri dan jamur ; | ELISA
kacang tanah | jamur mengganggu mati padasaat  max hidup 40°C | (enzyme-linked
tanpa kulit Nemarospora kesehatan rocsting (143°C) immurnosorbent
dari corvli (sakit perut) : : assay)
pengofornya -
dengan Kimia ; Tidak Tidak - - - -
vibrating ada - :




HACCP Selar Kacang

T=175°C

pengeringan.
(175°C)

Penjelasan
Pengan:uh . pengaruh . - -
Stage Kontaminasi kontaminasi | kontaminasi l;encegahan Titik kritis / Alat sensor /
= terhadap . batasan / kontrol | Alat pendeteksi
kesehatan terhadap
kesehatan B
Fisik : logam. Ada Dapat '-Logam akan memimmalkan Dilihat dari
ranting pohon, mengganggu | dihilangkan dengan | sampai meniadakan penampakan
plastik. tanah. kesehatan magnet. sedangkan | ketidakasengajaan | logam. ranting,
pasir. kertkil. (tersedak) kotoran lainnya individu tanah, pasir.
dsb. dihilangkan dengan kerikil, dll
menggunakan
vibrating screen
bertingkat
-Mewajibkan
pekerja untuk
menggunakan
pakaian khusus
masker o
3. Pengeringan | Biologi: Ada Dapat Mikroba (bakteri  Suhu pengeringan Dalihat dari
kacang tanah | mikroba mengggangu | patogen) otomatis | 175°C. dimana pada | penampakan
dengan Rotary | dalam Rotary kesehatan banyak yang mati  suhu >62°C bakteti wama jamur
Drum Roaster | Drum Rouster (tersedak) saat proses -~ patogen telah mati.




HACCP Selal Kacang

" Penjelasan
Pengaruh pengaruh
Stage Kontaminasi kontaminasi kontaminasi Pencegahan Titik kritis / Alat sensor / .
terhadap . batasan / kontrol | Alat pendeteksi
terhadap
kesehatan
kesehatan
Kimia : Tidak Tidak - - - T
ada
Fisik : Tidak Tidak - - - -
ada
4. Pemisahan Biologi Tidak - - - -
kacang dari Tidak ada

kulifr arinya
dengan
winnowing




HACCP Selar Kacany

I Penjelasan
Pengaruh | pengaruh
Stage Kontaminasi | oniaminasi - o eminasi Pencegahan Titik k"'"‘“ Alat sensor /-
terhadap . batasan / kontiol | Alat pendeteksi
‘ terhadap
kesehatan
kesehatan
Kimia :Tawdak Tidak E - - - -
ada .
Fisik: Tidak f‘;.da Tidak - _ - - .
S.Pengepresan | Biologi: Tidak | = Tidak - - -
kacang tanah | ada
dengan screw
press




HACCP Selai Kacang

—

Penjelasan
Pengaruh enaruh
. : .. kontaminasi peng R Titik kritis / Alat sensor /
Stage Kontaminasi kontaminasi Pencegahan .
~ terhadap ' batasan / kontrol | Alat pendeteksi |
terhadap ‘
kesehatan
kesehatan -
Kimia : Tidak Tidak - - - -
ada
Fisik : Tidak Tidak - - . .
ada
6. Mixer 1 Biologi : bakteri Ada Dapat Mikroba ( bakteri | Subu mixer 1175°C. | Locad-PTS
Minyak kacang mengganggu pathogen ) dimana pada suhu Handheld
davi screw press kesehatan otomatis banyak | >062°C bakieri Microorganism
ditambahkan (sakit perut) yang mati saat | patogen telah mati. | detector [48)
bahan tambahan proses mixer {1 | |22
Pada suhu 73°C
Kimiu Tlddi\ Tidilk - - - "“'—':"“"" T

ada




HACCP Selar Kacang

P

ada

Penjelasan
Pengaruh enoaruh
, .| kontaminasi |  PENEATUN Titik kriis / Alat sensor /
Stage Kontaminasi kontaminasi Pencegahan .
i terhadap batasan / kontrol | Alat pendeteksi
terhadap
kesehatan
kesehatan
Fisik : Tidak - - - - .
ada -
7. Penghancuran | Biologi Tidak - - - -
cake kacang Tidak ada
dengan disk
mill
Kimia Tidk | Tidak | - : -
Fisik - Tidak Tidak - i o X




HACCP Selal Kacang

Penjelasan
Pengaruh
kontaminasi pengaruh Titik kritis / batasan Alat sensor /
Stage Kontaminasi . kontaminasi Pencegahan . o )
terhadap . - { kontrol Alat pendeteksi
kesehatan terhadap
kesehatan
8. Tangki Mixer | Biologi : bakteri Ada Dapat Mikroba Suhu mixer 11 75°C. Locad-PTS
Il ; cake kacang ‘ mengganggu (bakten dimana pada suhu Handheld
dari disk mill kesehatan patogen) >62°C bakteri patogen | Microorganism
dicampur (sakit perut) otomatis telah mati. [22 detector [48]
dengan bahan banyak yang
tambahan dari mati saat
mixer | proses mixer/l
Pada suhu
75°C
Kimia : Tidak Tidak - - - -
ada '
Fisik :Tidak ada Tidak - - - -




HACCP Selar Kacang

9.

Stage

Pengemasan

dengan
menggunakan
botol plastik

[ Pencaruh Penjelasan ﬁ :
- .
.. | kontaminasi pengaruh Titik kritis/ | Alat sensor / Alat

Kontaminasi kontaminasi Pencegahan )
terhadap terhada batasan / kontrol pendeteksi
kesehatan P

Biologi : Tidak - - - -

Tidak ada

Kimia : Tidak Tidak - - - -

ada

Fisika: Tidak | * Tidak - - - -

ada




TUGAS KHUSUS II : PERANCANGAN ROASTER T2 -1

TUGAS KHUSUS 11
PERANCANGAN ROASTER

Proses rousting merupakan bagian vang penting pada proses pembuatan
selai kacang. Suhu pada proses roasting ini harus berkisar pada suhu {435 °C untuk
mendapatkan rasa kacang yang khas. Jika suhu terlalu rendah maka kacang
menjadi tidak matang sedangkan jika suhu terlalu tinggi maka akan timbul bau
dan rasa hangus pada produk akhir serta menyebabkan kulit ari kacang hangus
menjadi abu. Hal i tentunva sangal mempengaruhi rasa selai kacang vang
dihasilkan. Oleh karena itu, diperlukan perancangan roasfer vang lepal untuk

mendapatkan produk selai kacang vang terbaik.

ROTARY DRUM ROASTER (B-110)
Fungsi - Untuk menyangrai kacang agar matang dan mendapatkan
rasa kacang yang khas.
Tipe . . Rotary Drum Roaster
Dasar pemilihan  : Cocok untuk menyangrai bij-bijian pada suhu 145 °C
| dengan luas perpindahan panas yang cukup besar, tidak

memerfukan pengadukan untuk mendapatkan panas yang

merata.
Data
Kapasitas © 8390 kg/batch
Bahan - - Stainless steel
Dasar pemilihan : Sesuail untuk produk makanan [25]}
Ditetapkan -
Waktu proses =] jam-

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS II : PERANCANGAN ROASTER T2-2

Dimensi Rotary Roaster

Dari neraca massa diketahui:

Massa kacang tanah = 8390 kg

Dant Woodrof |20] diketahui;
Densitas kacang tanah = 230.66 ke/m’
Sehingga dapat dihitung:

Flowrate = 8390 kg/jam = 0.010 {m'/5)

Dan Walas [35] diketahui:

Solid mengisi roaster = 0.15 luasan tangki

Dann McCabe [34] diketahui range untuk average material velocity (uvg
velocityy = 2000 -~ 23000 ke/m® jam.

2000 ~ 23000 kg/m’ jam

= 035356~ 6,9444 kg/m’s (dibagi dengan p = 230.66 kg/m’
= 0.002-003 m/s

It

avg velocity

Ditetapkan:

Average material velocity = (3,02 m/s

, : T 0.0lm* /s
Luasan yang dilewati padatan = _flowrate _ Lm /S -

avg \'elocny 7(),()2 mis

Luasan yang dilewati padatan _ 0.31m°
Luasan roaster = ST T s =

015 0,15
= 337m’
. dxluas _ 4x337m’
Diameter roaster { D) = \»»»iff— = \ B =20Tm
s T

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS II : PERANCANGAN ROASTER T2-3

://’\\

A «1—’——\_—’”— \\d)
w1/)&305a
v
0

Gambar T2.1. Dimensi Roaster

. -
Luas segitiga = prsina

Luas tembereng = luas junng - luas segitiga

- o N
0531 = @ —-r sina
360 2

a = 108"
a = rcos(03a) =06lm
h = r-a =043 m

N = tg{@3a)a =084 m

Dengan menggunakan pers. 4-63, hal 145, Ulrich [25]:

Q = UxAxAT..m

Q = 2.754.600,34 kJ/batch (dari neraca panas, Tabel A.5 )
= 2.754.606.34 kl/hr '

Dari oo foogieioe oo ui [49] didapatkan data:

hunl.\m panas 6.297 k W m B -0(*

Dari Geankoplis [29] didapatkan data;

kka-:an;_; = 0,554 k W ‘

o dengan asumsi Kiacang = Kientang

Tebal area perpindahan panas (Ax) = 0.3 tinggl padatan dalam roaster

= 05.043m=02lm

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS Il : PERANCANGAN ROASTER T2-4

|
\
\ T, {
" %4 I /
“\\ Tk -
- ~
—-\‘\_____'—F‘/

Gambar T2.2. Area Perpindahan Panas pada Roaster

Darn Geankophs [29] diketahui:

(Pers. 4.1-12) Q = hA(T, -T) . AT2.1)
(Pers. 42-1) Q = pa 'l (T2.2)
Ax
(Pers. 43-20) Q = U.A(, -T, . (T2.3)
Dari penurunan rumus didapatkan:
- 0 o
(M. % = T -7
1 h.A A
)
Tz, 2.« rop
& A |
T Ax
+
0 0
T YA
hda pA v
‘ ) € -
)| . |
ofr, 1L L
A h A H
\ )

Persamaan (T2 .4) tersebut kemudian dimasukkan pada persamaan (T2.3)

21

(T2.3)... ‘| y
) A\
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TUGAS KHUSUS 11 : PERANCANGAN ROASTER T2-5

Sehingga didapatkan:

1 1 |
_— = i.{. .
U h h
Av /s
k. g7, 0,354
i o 6.297x 0.21
ek gy, 0334

+ ‘, 6,297 + 0.2

U = 931602 kKJ/hr.m’°C

Dengan menggunakan pers. 4-66. hal 146, Ulnch [25]. A7}, ,,untuk

countercurrent adalah:

AT, — AT
ATy, = _—f&'r”*l
o5
Al
T,

Gambar T2.2. Profil temperatur perpindahan panas secara countercurrent

T, = Suhu bahan keluar (°C)
T, = Suhu bahan masuk (°C)
T = Suhu pemanas masuk (°C)
T"; = Suhu pemanas keluar (°C)

AT = T, -T, =145-175 =30°C

AT, =T,~T, =30-70 =40°C

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS 11 : PERANCANGAN ROASTER T2-6

40-3
AT, = 2730 L 5476050
( 40J
In| —
\ 30
2 734.606.34 kJ/
A= Q ﬁ:7?i”’q(’3 AkJ/hr = 85 m?
UxAT, rp,  9.316k1hrm”."C »34.7605°C
Panjang dryer (L) = A_BSIM =5 m
2x 2x084m
Karakteristik Roaster
Tekanan oleh solid (P) = —Z [39])
mg pgdh
- = =pgh
4 4 284
= 23066 %8 <098 M _ <043 m
S me s
= 967457 %8
o omsT
= 9674,57 gr/ems® =0_14 psi
Tekanan udara = 14,7 psi
Tekanan total = tekanan udara + tekanan solid
= 14,84 psi = 14,84 Iby/in’
P design =1,2x P total [35]
= 1,2 x 14.84 Ibyin’
= 17,81 Ibyfin’
Ditetapkaﬁ:

e Bahan konstruksi stainless steel dengan allowable stress (f) = 18.750
1b/in? (Brownell and Young, App. D, irem 4, hal. 342 [32].)
* Tipe sambungan double-welded butt joint. dengan efficiency (E) = 0,85

(Browneli and Young, hal. 46 {32].)

o ¢ = corrosion allowance = .05 in (Brownell and Young |32})

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS 1l : PERANCANGAN ROASTER T2-7

Dengan menggunakan pers.13.1. Brownell and Young [32] diperoleh:

P

-
21

[

Tebal roaster

781> 8155 N e
= U 2005
2x18.7530x0.85

=10 = 2/16n

Putaran Roaster

Dan Perny |33} didapatkan :

Roaster bekerja pada kecepatan penpheral : V= 30-130 {t/menit.

Diambil data : V = 80 {/menit

D=207m=68011

Dari Perry |33].
NxD = 375x080

= 25,46 {(memenuhi)

Slope kemiringan Roaster
Dan Perry {33]: slope shell roaster antara 0 - 0,08 fi/ft,

Ditetapkan slope = 0.05 fi/ft
te o = (.03

o =2,8624°

Perencanaan power Roaster
Dart Kirk and Othmer [24] didapatkan :
Power roaster =0.5D’ -1 D*hp
Dart Ulrich [ 23] diperoleh:
Effisiensi roaster antara 55 - 75 %
Dimana:

D = diameter ({1)

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS I : PERANCANGAN ROASTER T2-8

Diambil data :

Power dryer

Effisiensi

Power drver

Power motor

i

i

= 075D*
= 63%
0.75. 6,80 = 34.64 hp

power dryer _ 34.64 53.29 hp

efisiensi 0.63

SPESIFINASI

s Tipe - Rotary Drum Rousier

* Fungsi Menyangrai Kacang tanah untuk mendapatkan rasa
kacang vang khas,

* Diameter 207 m

» Panjang 307 m

* Putaran 3.75 ipm

e Slope 2.8624°

»  Waktu transportasi | jam

o Power 33.29 hp

* Tebal 2716 in

e Bahan Stainless steel

» Jumlah I buah

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS HI T3-1

TUGAS KHUSUS II1
PERANCANGAN VIBRATORY CONTACTING SCREEN

1. SCREEN

Fungsi : Memisahkan bijt kacang tanah dan kulit arinya

Tipe o Vibratory contacting screen dengan tutup dan dilengkapi
dengan blower

Dasar pemilihan  : Cocok untuk pemisahan solid - solid berdasarkan berat
jenis dan sekaligus berfungsi sebagai convevor [25]

Data

Kapasitas = 8390 kg/batch

Dari Perry (1997) pada tabel 19.6 [26], didapatkan data
¢ Bukaanscreen : 4 mm

e Diameter wire : 137 mm

Dari Ulrich (1984) tabel 4-4 [25], diperoleh data sebagai berikut :
e Lebar =015-3m
¢ Panjang =5-30m

e Kapasttas maks = 0,06 m’/s

Diambil data - <
e Lebar = |,46 m {(mengikuti diameter roaster)
e Panjang = S5m
s Luas = 732m’
e  Waktu proses = 30 menif = 1800 s
e Kapasitas = 466kg/s = 0,02m’s

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS IIl

T3-2

Dari Ulrich (1984) tabel 4-4 [25] untuk power didapatkan:

= {0,02 kapasitas )" » panjang

={0.02x4,66) x5
= 0,91 kW =121 hp

Power
SPESIFIKASI:
e Nama
o Lebar
e Panjang
s Kapasitas
*  Waktu proses
e Power
o Tipe
¢ Bahan
e Jumiah
2. BLOWER
Fungsi
Tipe

Dasar pemilihan

Perhitungan :

= Vibratory Contacting Screen

= 146m

= 5m

= 4,66 kg/s

= 30 menit

= 1,21 Hp

= Vibratory conveyor tertutup
= Carbon steel

= 1 buah

Menghisap kulit ari yang telah terpisah

Centrifugal + Bag Filters

Dapat menghisap dan memisahkan kulit ari dari bijinya,
biaya maintenance murah, tidak menangani gas yang

bersifat kerosif dan dengan temperatur tinggi [25]

Blower menghisap 100 f'/menit (2,8317 m’/menit) udara dengan tekanan |

atm suhu 30 °C.

Tekanan udara keluar blower adalah 1,1 atm ' ] [25]

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacang



TUGAS KHUSUS 111

T3-3
2.3026R7T, 2N
Ws = 2200 e e [29], hal 152
M Py
_ 2,3026x8,514 J/imol"K x303 K log I.1atm _ 829 ki/kg
28,97 gr/mol latm
? x B 2897 grf
pudara |l atm = P! M = latm x 28,97 gr/mol = 1,17 kg/m’
Rx1 0,082 L.atm/mol.” K » 303K
_ _ . Llatm .3
pudara 1.} atm = 1.1652kg/m” »x -——— = 128 kg/m
latm

1,1652 +1,2817
2

kg/m

I

p average

Massa udara masuk

3,47 kg/min

Power blower

0,48 kW -

Efisienst blower 75%

8.29 k/kg x 0,06 kg/s

3= 122 ke/m’

=

- 3, M
1,22 kg;/rn3 x 28317 m’/menit

0,06 kg/s

[25], hal 120

[27]

80 kW = 1,1 hp

BHP = 048/075 = 0,64 kW
Efisiensi motor = 80%
Power aktua! = 064/08 =0,

- SPESIFIKASI BLOWER :

e Kapasitas = 2,8317 m’/menit

s Power = L1 hp

e Tipe = Centrifugal

¢ Bahan = Carbon steel

e Jumlah = 1 buah
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TUGAS KHUSUS HI

T3-4
3. FILTERS
Fungsi - Menampung kulit an yang dihisap oleh blower
Tipe o Bag Filiers
Dasar pemilihan = Dapat menyaring kulit ari dari udara yang dihisap blower,

biaya tenaga kerja murah dan dengan temperatur di

bawah 230 °C [25]

Dart Ulrich (1984) abel 4-23b [25] didapatkan data:

Panjang maksimum = 20m

Lebar maksimum = 30m

: : . 3
Dari percobaan yang dilakukan didapatkan : pgan = 60 kg/m

Dari neraca massa { Tabel A 3) didapatkan @ miwx = 327,39 kg
sehingga dapat dihitung volume kulit yang dibuang per har :

327,39 kg

Viwin = — = 346 m'
60 k&
m
Ditentukan faktor keamanan = 1.5
Volume Bag Filters — 1,5~ 546 m’
= 8,18 m’

Ditentukan :  Dimensi Bag Filter

Tingg = Im
Diameter = 323 m

€ N -

e Kapasitas 8,18 m’

e Bahan = Carbon steel

o Jilier medinm = Polypropylene (PP)
s Jumlah ~ | buah
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Udars luar Q.
Shor tening
Garas §— ! F-111 Warehouse Bahan Baku
Gua O
Gare panes O 2 J-112 Belt Comveyor ‘
Kacang tanch 3 H-113 Vbratory Screen Bertingkat
L —— - - [ ~114  |TangkiPenampwng |
ras 5 B-112 Rotary Drum Roaster
6 A-12L Tangki Perampung 2
7 H-122 Viratory Contacting Screen
8 H-120 Scrw Press
k2 L-211 Pompa Crew Press
110)  M210 Tangki Mbe. |
(L L3 Pompa Mixer |
2] F21 bwketEevalor |
13 L0 Disk Mil
14 21 Screw Comeyor
15 M-230  [TangkiMer2
FLOW SHECT PABRIK SELAIKACANG
Teb" Disctujui Okh:
Pembmbngl | Pembimbigll
KOMPONEN - . . . Lt ALIRLM: - . . - Prof Ir. Mudjiati PhD | 1 Naw. Indraswati
KACANG TANAITKOTOR | 847516776 ) = = R E . = = = NIK.521.65.0005 NIK 521.86.0121
KACANG TANAH BERSIED - 839042 R N 2 pi : . E
BLIT KACANG 2 : = Z Z - E - - - —
- Air - - 145,18 139,23 ; - - - - PERPUSTAKAAN )
- Lemak g 3928,01 3766,96 3768,57 = o = = = Unaversims hato &k Wiiia insous o J
- Karbohidrat B - 166154 150342 g - - - - SUKABAYA
- Komponen lain - -l 2331,00]  223543] 396977 - - - -
KULIT 3 - P s = z . 7
= Air = - - 5,95 - - - . - -
- Lenak - - . 161,05 - - - - - -
- Karbohidrat - - ki 68,12 E - = & - E
- Komponen lain - = - 95,57 a . - - o
PENGOTOR -| 84751678 0 5 . - - - P .
CAKEKACANG ¥ - . = 434228 S| 434228|  434208| 434228
MINYAK KACANG - . ! = = 3391,72] 374932 = .| 374932
GULA g R - - = X 102,17 : - 102,17
GARAM Z = o Z - z 51,09 - - 51,09
SHORTENING - . - : - - 255,43 - -| 25543
TOTAL PRODUK 8475,16776] 8475,1678] 8065.7296] 8065,7296| 7738.3447] 71733,9981] 4158.0015| 4342.2816| 4342.2816] 8500283





