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ABSTRAK 

Kue sus atau choux merupakan kue yang bertekstur lembut 

dan kopong bagian dalamnya. Choux au craquelin adalah choux 

dengan tambahan topping craquelin, yaitu adonan renyah dari gula 

dan margarin. Selain itu, untuk menarik perhatian konsumen 

ditambahkan boba sebagai topping dalam cream filling choux. Boba 

atau tapioca pearls merupakan bola-bola kenyal dari tapioka yang 

dijadikan isian atau topping dalam minuman dan makanan. Kreasi 

produk makanan dengan topping boba masih kurang banyak 

dibandingkan dengan minuman. Usaha produksi boba choux 

“Boshoo” direncanakan berskala rumah tangga dengan kapasitas 

produksi 300 buah (@50 gram) per hari. Bahan pembuatan craquelin 

adalah margarin, gula dan tepung terigu. Bahan pembuatan cream 

filling adalah susu, kuning telur ayam, gula, tepung maizena, vanilla 

extract, whipping cream, bubuk cocoa, coklat batang, dan teh hitam. 

Bahan pembuatan kulit choux adalah air, susu, margarin, gula, garam, 

telur ayam utuh, dan tepung terigu. Bahan pembuatan boba brown 

sugar adalah boba, air, dan brown sugar cair. Proses pembuatan boba 

choux “Boshoo” terdiri dari pembuatan craquelin, cream filling, kulit 

choux, boba brown sugar, dan boba choux “Boshoo”. Boba choux 

“Boshoo” dikemas dengan box kraft laminasi dengan kertas kue 

sebagai alas choux. Produk boba choux “Boshoo” dijual dengan harga 

Rp 22.000 (kemasan 3 buah choux) dan Rp 42.000 (kemasan 6 buah 

choux) dengan keuntungan sebesar 48,84%. Usaha produksi 

“Boshoo” termasuk ke dalam golongan Usaha Mikro, Kecil, dan 

Menengah dengan pekerja sebanyak 3 orang yang bekerja selama 8 

jam per hari selama 5 hari dalam satu minggu. Lokasi usaha terletak 

di Jalan Villa Kalijudan Indah blok V-10, Kalijudan, Mulyorejo, 

Surabaya. Pemasaran produk dilakukan melalui media sosial, 

sedangkan proses distribusi dilakukan melalui kurir dan ojek online. 

Evaluasi usaha produksi “Boshoo” dinyatakan layak berdasarkan Rate 

of Return setelah pajak sebesar 31,65%, Pay Out Time setelah pajak 

sebesar 3,13 tahun, dan Break-Even Point sebesar 59,27%. 

 

Kata Kunci: Boba, Choux, Perencanaan Unit Pengolahan Pangan, 

Kelayakan Usaha 
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ABSTRACT 

Choux is a type of bakery product with soft texture and is 

hollow on the inside. Choux au craquelin is a type of choux with the 

addition of craquelin, a crunchy mixture of sugar and butter. Boba can 

be added as topping in the cream filling of choux to increase 

consumen’s interest. The production of “Boshoo” boba choux is 

planned to have household scale with a production capacity of 300 

pieces of choux (@50 grams) per day. The ingredients of craquelin 

were margarine, sugar, and wheat flour. The ingredients of cream 

filling were milk, egg yolk, sugar, cornstarch, vanilla extract, 

whipping cream, cocoa powder, chocolate bar, and black tea. The 

ingredients of choux skin were water, milk, margarine, sugar, salt, 

egg, and wheat flour. The ingredients of boba brown sugar were boba, 

water, and liquid brown sugar. The process of making “Boshoo” boba 

choux were craquelin, cream filling, choux skin, brown sugar boba, 

and boba choux “Boshoo” making. “Boshoo” boba choux were 

packed with laminated kraft box with paper cup under the choux. The 

selling price of “Boshoo” boa choux was Rp 22,000 (box with 3 pieces 

of choux) and Rp 42,000 (box with 6 pieces of choux) with 48.84% 

profit. Productoin business of “Boshoo” was classified as small 

business group with 3 employees that worked 8 hours a day for 5 days 

in one week. The business location of “Boshoo” was at Villa 

Kalijudan Indah street block V-10, Kalijudan, Mulyorejo, Surabaya. 

Product marketing was conducted through social media and the 

distribution process was done through courier and online delivery 

services. The evaluation of “Boshoo” production business was 

declared feasible based on the Rate of Return after tax of 31.65%, Pay 

out Time after tax of 3.13 years, dan Break-Even Point of 59.27%. 

 

Key Word: Boba, Choux, Food Processing Unit Planning, Feasibility 
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