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ABSTRAK 

 

 

 

Teh merupakan salah satu produk minuman yang cukup digemari di 

masyarakat. Seiring dengan berkembangnya jaman menyebabkan makin 

banyaknya industri-industri teh di Indonesia ini, baik dalam segi pengemasan 

dan variasi produk.  PT. Sinar Sosro merupakan salah satu industri minuman 

teh dalam kemasan yang sudah berdiri sejak tahun 1923. PT. Sinar Sosro 

yang berlokasi di Driyorejo, Gresik ini telah berkembang selama lebih dari 

50 tahun dan distribusi produknya telah tersebar luas di Indonesia.  PT. Sinar 

Sosro terletak di Jalan Raya Cangkir km 21, Kecamatan Driyorejo, 

Kabupaten Gresik. Produk yang diproduksi adalah Teh Botol Kotak (TBK), 

Fruit Tea Genggam (FTG), dan Fruit Tea Kemasan PET (FTE). PT. Sinar 

Sosro KPB Gresik merupakan perusahaan berbentuk Perseroan Terbatas (PT) 

yang memiliki lebih dari 207 karyawan.  

Proses Produksi TBK, FTE, dan FTG yang dilakukan PT. Sinar Sosro 

adalah sistem batch. Bahan-bahan yang digunakan adalah bahan baku yang 

meliputi daun teh kering, air, dan gula serta bahan pembantu yang meliputi 

konsentrat, Vitamin C, flavor, asam sitrat, dan sodium sitrat. Proses produksi 

yang dilakukan berasal dari pembuatan TCP (Teh Cair Pahit), pembuatan 

TCA (Teh Cair Asam), pencampuran dengan gula, pasteurisasi atau 

sterilisasi, dan pengemasan serta pengepakan. Pengemasan FTG dan TBK 

dikemas menggunakan kemasan tetrapack, sedangkan untuk FTE dikemas 

dengan botol PET. 

Pengawasan mutu dilakukan terhadap bahan baku, bahan pembantu, 

dan produk akhir selama sebelum, saat, dan setelah proses produksi. Sanitasi 

juga dilakukan oleh PT. Sinar Sosro untuk menjaga kebersihan dan kesehatan 

di lingkungan pabrik. Sanitasi yang dilakukan adalah menjaga kebersihan 

lingkungan pabrik serta adanya pembersihan rutin baik alat atau mesin 

produksi dan ruangan-ruangan yang digunakan. Selain itu, dilakukan juga 

pengolahan limbah agar tidak menimbulkan polusi bagi lingkungan dan 

masyarakat sekitar. 

 

Kata kunci: PT. Sinar Sosro, Teh Botol Kotak (TBK), Fruit Tea  Genggam 

(FTG), Fruit Tea  Kemasan PET (FTE) 
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ABSTRACT 

 

 

 

Tea is one of the beverage products are quite popular in the 

community. Along with the development of this era led to the increasing 

number of tea industries in Indonesia, both in terms of packaging and product 

variations. PT. Sinar Sosro is one of the packaged tea drinks industry which 

had build since 1923. PT. Sinar Sosro which located in Driyorejo, Gresik has 

been growing for more than 50 years and the distribution of its products have 

been distributed in all area in Indonesia. PT. Sinar Sosro is located on Jl. 

Raya Cangkir km 21, Kecamatan Driyorejo, Kabupaten Gresik. Products 

have been produced are Teh Botol Kotak (TBK), Fruit Tea Genggam (FTG), 

and Fruit Tea Kemasan PET (FTE). PT. Sinar Sosro KPB Gresik is a limited 

liability company which has 207 employees. 

Production process of TBK, FTE, and FTG in PT. Sinar Sosro is a 

batch system. The materials used are raw materials which include dry tea 

leaves, water, and sugar and with supporting materials, including 

concentrates, vitamin C, flavor, citric acid, and sodium sitrat. Production 

process that is derived from the manufacture of TCP (Teh Cair Pahit), 

making TCA (Teh Cair Asam), mixing with sugar, pasteurization or 

sterilization, and packaging and packing. FTG and TBK are packaged using a 

packaging tetrapack, whereas for the FTE is packaged with PET bottles. 

Quality control carried out on raw materials, supporting materials, and 

finished product before, during, and after the production process. Sanitation 

is also did by PT. Sinar Sosro to maintain the cleanliness and health in the 

factory environment. Sanitation is includes maintain the cleanliness of the 

factory environment routine cleaning of equipment or production machines 

and also rooms are used. Beside that, waste treatment is also done to prevent 

pollution to the environment and surrounding communities. 

 

Keywords: PT. Sinar Sosro, Teh Botol Kotak (TBK), Fruit Tea Genggam 

(FTG), Fruit Tea Kemasan PET (FTE) 
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