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ABSTRAK

Banana chocolate truffle adalah salah satu jenis produk
pangan yang terbuat dari bahan baku cokelat dengan bentuk bulat
serta memiliki isian berupa campuran pisang dan bahan pembantu
lainnya. Bahan pembuatan banana chocolate truffle adalah pisang,
dark chocolate compound, oat, selai kacang, madu, garam dan
kacang almond. Perencanaan unit pengolahan pangan banana
chocolate truffle “Trufie” mempunyai kapasitas produksi sebesar 50
box per hari. Unit pengolahan pangan banana chocolate truffle
“Trufie” terletak di Jalan Manyar Jaya Praja III/D-23, Surabaya.
“Trufie” merupakan Industri Rumah Tangga golongan UMKM.
Struktur organisasi yang digunakan dalam perusahaan adalah
struktur organisasi lini yang terdiri dari satu pimpinan dan dua
karyawan. Garis besar proses pengolahan terdiri dari penimbangan,
pencampuran, pembentukan, pendinginan I, pelapisan, pendinginan
IT dan pengemasan. Kemasan “Trufie” berupa box dengan bahan
buffalo bersekat enam dengan wadah banana chocolate truffle di
dalamnya. Utilitas yang diperlukan meliputi listrik 624 kWh/tahun,
air 46,20 m®tahun dan 3 tabung LPG 12 kg/tahun. Pendirian usaha
mempunyai laju pengembalian (ROR) setelah pajak sebesar 64%
yang lebih tinggi daripada nilai MARR yaitu sebesar 12%. Waktu
pengembalian modal setelah pajak adalah 18 bulan. Titik impas
(BEP) yang diperoleh adalah 66,8%. Berdasarkan faktor teknik dan
ekonomi, unit pengolahan pangan banana chocolate truffle “Trufie”
layak didirikan.

Kata Kunci: Banana chocolate truffle, perencanaan unit pengolahan
pangan



Felix Ryan Soedarto (6103018100), Gracia Orpa (6103018160) dan
Victory Olivia Dosan (6103018179). “Trufie” Banana Chocolate
Truffle Home Industry Processing with Production Capacity 50
Box @96 Gram/Day”.

Advisor: Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Banana chocolate truffle is a one of chocolate product made
from dark chocolate compound with a round shape and has a mixture
of banana and other ingredients as a filling. The ingredients for
making banana chocolate truffles are bananas, dark chocolate
compound, oats, peanut butter, honey, salt and almond. Banana
chocolate truffle home industry “Trufie” has a production capacity of
50 box/year. “Trufie” banana chocolate truffle food processing unit
is located at Jalan Manyar Jaya Praja 111/D-23, Surabaya. “Trufie” is
a domestic industry and classified into UMKM. Organizational
structure that used in the company is line organizational structure
that consist of one leader and two employees. The processing line
consists of weighing, mixing, forming, cooling I, coating, cooling Il
and packaging. The “Trufie” packaging is a six-part box made of
buffalo paper and paper cup as truffle’s base. The required utilities
include 624 kWh/year of electricity, 46,20 m3/year of water and 3
LPG @12 kg/year. Business establishments has an after-tax rate of
return (ROR) in the amount of 64% which is higher than the MARR
value of 12%. The payback period after tax was 18 months. The
break even point (BEP) obtained is 66,8%. Based on technical and
economic factors, the banana chocolate truffle “Trufie” is feasible to
establish.

Kata Kunci: Banana chocolate truffle, food processing unit
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