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Florence N.D. Samudra (6103017010), Silvia L. Agustin (6103017045) dan 
Tesalonika Sevi (6103017056). 
Perencanaan Unit Usaha Produksi Premix Es Kue ‘SL-ICE’ dengan 
Kapasitas Produksi 6.000 Kemasan per Hari (@100 g). 
Di bawah bimbingan Indah Epriliati, STP., M.Si., Ph.D. (NIDN: 0713047001) 
 

ABSTRAK 
 

     Premix es pati kacang hijau merupakan campuran bahan kering untuk 
mempermudah proses pembuatan es kue. Es pati kacang hijau adalah salah 
satu bentuk jajanan tempo dulu (1990-an) yang kaya energi dan biasa 
disebut dengan es kue. Premix es kue terdiri dari tepung hunkue, gula halus 
dan santan bubuk. Premix es kue “SL-ICE” menambahkan kacang hijau, 
tepung tapioka dan gelatin pada formulasinya. Tujuan penambahan kacang 
hijau adalah memberi keunikan pada produk. Tepung tapioka dan gelatin 
ditambahkan untuk mencegah pembentukan kristal es berukuran besar. 
Premix es kue diproduksi pada usaha skala menengah yang dipimpin oleh 
seorang manajer dan memiliki lima orang karyawan. Produksi premix es 
kue “SL-ICE” berkapasitas 6.000 kemasan per hari dan dilakukan di 
Perumahan Puri Indah B-18, Sidoarjo, Jawa Timur. Premix es kue “SL-
ICE” dikemas dalam aluminium foil terlaminasi karena memiliki transmisi 
uap air, gas dan cahaya yang rendah. Penjualan premix es kue dilakukan 
dengan sistem jual putus ke daerah Surabaya, Sidoarjo, Malang dan 
sekitarnya. Hasil analisa ekonomi premix es kue “SL-ICE” menunjukkan 
bahwa ROR setelah pajak sebesar 68,53% dengan MARR sebesar 8,25%, 
POT setelah pajak sebesar 1,40 tahun dan BEP sebesar 44,07%. Oleh 
karena itu, unit usaha premix es kue “SL-ICE” layak untuk didirikan. 
 
Kata kunci: premix, es kue, analisis ekonomi, industri menengah. 



 
 

Florence N.D. Samudra (6103017010). Silvia Leonita Agustin 
(6103017045) dan Tesalonika Sevi (6103017056). 
Planning of Processing Unit of Mung Bean Starch Ice “SL-ICE” 
Premix at Capacity of 6,000 Packs (@100 g) per Day. 
Advisor: Indah Epriliati, STP., M.Si., Ph.D. (NIDN: 0713047001) 
 

ABSTRACT 
 

     Mung bean starch ice premix is a mixture of dry ingredients to assist the 
process of ice cake making. Mung bean starch ice is a form of energy-rich 
snack in the past (1990s) and usually called as ice cake. Ice cake premix 
consists of mung bean starch flour, powdered sugar and powdered coconut 
milk. The “SL-ICE” ice cake premix adds mung bean, tapioca flour and 
gelatin to its formulation. The purpose of adding whole mung bean is to 
provide uniqueness of the product. Tapioca flour and gelatin are added to 
prevent the formation of large ice crystal. The “SL-ICE” ice cake premix is 
produced in a medium scale enterprise business run by one manager and 
has five employees. The production of “SL-ICE” ice cake premix with 
6,000 packs capacity per day is carried out at Perumahan Puri Indah B 18, 
Sidoarjo, East Java. The “SL-ICE” ice cake premix is packed in a laminated 
aluminum foil packaging due to its low water vapor, gas and light 
transmission. The ice cake premix is sold using outright sale system to 
Surabaya, Sidoarjo, Malang and the surrounding areas. Economic analysis 
indicated that the “SL-ICE'' ice cake premix unit had ROR after tax of 
68.53% with MARR of 8.25%, POT after tax is 1.40 years and BEP is 
44.07%. In conclusion, the “SL-ICE” ice cake premix unit is feasible to be 
established. 
 
Key words: premix, ice cake, economic analysis, medium scale enterprise. 
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