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David Rusli (6103018132) dan Yakobus Andrean Saputra 

(6103018156). “Proses Pengolahan Bakso “Cowrrot” Dengan 

Kapasitas Bahan Baku 5kg Per Hari”  

Pembimbing: Dr. rer. nat. Ignasius Radix A. P. Jati, S. TP., M.P 

 

ABSTRAK 

 

Bakso merupakan produk olahan daging yang terbuat dari 

daging hewan ternak yang dicampur pati dan bumbu dengan atau 

penambahan bahan pangan lainnya dengan bentuk bulat. Namun 

Bakso memiliki umur simpan yang rendah sehingga ditambahkan 

bahan pengawet alami seperti sari wortel. Bahan pembuatan bakso 

“Cowrrot” meliputi: sari wortel, tepung tapioka, STPP, MSG, 

merica, garam, bawang putih, dan telur. Perencanaan unit pengolahan 

pangan bakso “Cowrrot” memiliki kapasitas produksi sebesar 11.232 

pack/tahun. Unit pengoalhan pangan bakso “Cowrrot” merupakan 

Industri Rumah Tangga dengan bentuk badan usaha UD. Struktur 

organisasi lini terdiri dari 1 pimpinan dan 2 karyawan. Secara garis 

besar pengolahannya terdiri dari pembuatan sari wortel, pembuatan 

bakso, dan pengemasan. Bakso “Cowrrot” dijual dengan harga 

Rp50.000,00 per kemasan dengan berat 250 g. Kemasan bakso 

“Cowrrot” berupa kemasan plastik PE dengan stiker brand produk. 

Utilitas yang diperlukan meliputi air, listrik dan LPG. Pendirian usaha 

memiliki laju pengembalian (ROR) setelah pajak sebesar 62,92% 

yang lebih tinggi dari MARR yaitu 12,60%. Waktu pengembalian 

modal (POT) setelah pajak adalah 18,76 bulan. Titik impas (BEP) 

yang diperoleh ketika seluruh produk terjual adalah 54,95%. 

 

Kata kunci: Bakso, sapi, sari wortel, perencanaan unit pengolahan 

pangan 
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David Rusli (6103018132) and Yakobus Andrean Saputra 

(6103018156). “Processing of “Cowrrot” Meatballs with 5 Kg 

Raw Material Production Capacity / Day”  

Supervisor: Dr. rer. nat. Ignasius Radix A. P. Jati, S. TP., M.P 

ABSTRACT 

Meatballs are processed meat products made from livestock 

meat mixed with starch and spices with or the addition of other food 

ingredients in a round shape. However, meatballs have a low shelf life, 

so natural preservatives such as carrot juice are added. The ingredients 

for making "Cowrrot" meatballs include: carrot juice, tapioca flour, 

STPP, MSG, pepper, salt, garlic, and eggs. The planning of the 

meatball food processing unit "Cowrrot" has a production capacity of 

11,232 packs/year. The meatball food processing unit "Cowrrot" is a 

Home Industry with a business entity form of UD. The line 

organization structure consists of 1 leader and 2 employees. Broadly 

speaking, the processing consists of making carrot juice, making 

meatballs, and packaging. Meatballs "Cowrrot" are sold at a price of 

Rp50,000 per pack weighing 250 g. "Cowrrot" meatball packaging in 

the form of PE plastic packaging with product brand stickers. The 

required utilities include water, electricity and LPG. Business 

establishments have a rate of return (ROR) of 62.92%, which is higher 

than the MARR of 12.60%. Payout time (POT) after tax is 18.76 

months. The break-even point (BEP) obtained when all products are 

sold is 54.95%. 

 

Keywords: Meatballs, cow, carrot juice, food processing unit 

planning. 
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