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Eunike Intar D. (NRP. 6103012049), Pricila Giovanni (NRP. 6103012060), 

Dessy Ratnawati A. (NRP. 6103012061). Pengolahan Minuman Serbuk 

Jahe di CV. Intrafood. 

Di bawah bimbingan: 

Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP. 

 

ABSTRAK 

 

Minuman serbuk jahe merupakan minuman yang disukai oleh 

masyarakat. CV. Intrafood merupakan salah satu industri pengolahan 

minuman serbuk jahe di Indonesia. Perusahaan ini berlokasi di Jl. Ir. Juanda 

Nomor 235 Pucangsawit, Surakarta. Struktur organisasi yang diterapkan 

oleh CV. Intrafood dalam bentuk lini atau garis dengan jabatan tertinggi 

adalah Direktur dengan karyawan berjumlah 88 orang. Salah satu produk 

hasil produksi CV. Intrafood adalah minuman serbuk jahe dengan merek 

Jahe Wangi. Bahan baku yang digunakan untuk minuman serbuk jahe 

berupa jahe, gula pasir, garam, merica, dan gamping. Proses pengolahan 

yang dilakukan meliputi pengepresan jahe, penimbangan bahan baku, 

pencampuran, pemasakan (rekristalisasi), pengayakan basah, pengeringan, 

pengayakan kering, dan pengemasan. Pengemas primer yang digunakan 

adalah laminasi multilayer metallized dan pengemas sekunder 

menggunakan karton. CV. Intrafood menerapkan sistem penyimpanan 

berupa first in first out (FIFO). Daya yang digunakan berupa listrik dan 

bahan bakar LPG. Pengendalian mutu dilakukan dari penerimaan bahan 

baku, proses produksi, hingga produk jadi yang siap dipasarkan. CV. 

Intrafood memperhatikan sanitasi peralatan, ruang produksi, personal 

hygiene, serta pengolahan limbah yang dihasilkan dari proses produksi. 

 

Kata kunci: minuman serbuk, jahe, CV. Intrafood  

 

  



Eunike Intar D. (NRP. 6103012049), Pricila Giovanni (NRP. 6103012060), 

Dessy Ratnawati A. (NRP. 6103012061). Production of Ginger Powder 

Drink at CV. Intrafood. 

Advisory Committee:  

Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP. 

 

ABSTRACT 

 

Ginger powder drink is a beverage that is favored by the public. CV. 

Intrafood is one of ginger powder drink processing industry in Indonesia. 

The company is located in Ir. Juanda number 235 Pucangsawit, Surakarta. 

CV. Intrafood use line organization as its organizational structure with the 

highest position is Director and has 88 employees. Jahe Wangi is one of 

ginger powder drink that is produced by CV. Intrafood. The raw material 

for ginger powder drink are ginger, sugar, salt, pepper, and limestone. The 

processing was conducted on the  pressing ginger, weighing the raw 

material, mixing, cooking (recrystallization),  wet sieving, drying, dry 

sieving, and packaging. Primary packaging using laminated multilayer 

metallized and secondary packaging using paperboard. CV. Intrafood 

implement storage systems in the form of first in first out (FIFO). The 

power that is used are electricity and LPG fuel. Quality control is 

implemented from receipt of raw materials, processing, and the finished 

products that are ready for market. CV. Intrafood concern at the sanitation 

of equipment, production room, personal hygiene, and processing the waste 

product. 

 

Keywords: drink powder, ginger, CV. Intrafood 
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