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ABSTRAK

Buah durian (Durio zibenthinus Murr.) adalah buah yang berasal dari
Asia Tenggarra dan sering disebut sebagai raja buah. Pada umumnya di
Indonesia konsumsi buah durian dalam bentuk buah segar, jus, selai, dan
dijadikan topping pada beberapa makanan dan minuman. Buah durian selalu
dikonsumsi dengan tekstur yang lunak dan lembut. Oleh karena itu, perlu
diciptakan inovasi baru, berupa produk dengan kombinasi bahan lain yang
akan menghasilkan tekstur berbeda. Penyajian roti goreng dengan isi durian
menghasilkan tekstur yang berbeda yaitu crunchy pada bagian luar
(dilakukan proses penggorengan), namun tetap lembut di bagian dalam.
Selain inovasi pengolahan durian, produk ini juga merupakan inovasi dari
penyajian roti tawar yang pada umumnya dikonsumsi dalam bentuk roti asli
diisi selai atau di jadikan sandwich. Proses pengolahan meliputi kemasan
yang digunakan adalah jenis paper lunch box greaseproof dengan ukuran 18
cm x 10,5 cm x 5 cm dan berkapasitas 250 g berisi 8 buah durian goreng.
Proses produksi “During” yang memiliki kapasitas 50 box/hari dilakukan di
jalan Wiguna Timur 13 No. 1, Surabaya. Produk “During” dijual dengan
harga Rp 30.000,00. Proses pemasaran “During” dilakukan dengan bantuan
sosial media seperti line, Whatsapp, dan Instagram, sedangkan proses
pengiriman dilakukan dengan bantuan jasa kurir. Evaluasi usaha “During”
dinyatakan layak berdasarkan Rate of Return (ROR) setelah pajak adalah
254,31%, dengan nilai Minimum Attractive Rate of Return (MARR) 13,25%,
Payout Time (POT) sesudah pajak adalah 0,3900 tahun, dan Break Even Point
(BEP) 59,02%.

Kata kunci: Durian, Roti Goreng, Perencanaan Unit Pengolahan
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“Food Processing Unit Planning Of Durian Filling in Fried Bread
“During” with Capacity 50 Boxes (@ 250gr) per day”.

Advisory commitee:

Ir. Th. Endang Widoeri W. MP., IPM.

ABSTRACT

Durian fruit (Durio zibenthinus Murr.) is a fruit that comes from
Southeast Asia and as known as the king of fruits. Generally, the consumption
of durian fruit in Indonesia is in the form of fresh fruit, juice, jam, and used
as a topping in several foods and beverages. Durian fruit is always consumed
with a soft texture. Therefore, it is necessary to create new innovations, a
combination with other ingredients will produce different textures. The
serving of fried bread with durian filling produces a different texture, which
is crunchy on the outside (the frying process is carried out), but still soft on
the inside. In addition to innovation in durian processing, this product is also
an innovation in serving plain bread which is generally consumed in the form
of original bread filled with jam or made into sandwiches. Processing process
includes the packaging used is a greaseproof paper lunch box with a size of
18 cm x 10.5 cm x 5 cm and a capacity of 250 g containing 8 “During”. The
production of “During” with capacity of 50 boxes / day is carried out on
Wiguna Timur 13 No. 1, Surabaya. "During" products are sold at a price of
Rp. 30,000.00. The “During” marketing is carried out with social media such
as line, Whatsapp, and Instagram, while the delivery process is carried out
with the help of courier services. The business feasibility of “During” as
feasible that the Rate of Return (ROR) after tax is 254,31%, with a Minimum
Attractive Rate of Return (MARR) 13.25%, Payout Time (POT) after tax is
0,3900 years, and Break Even Point (BEP) 59,02%.

Key word : Durian, Fried Bread, Processing Unit Planning
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