PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN
MINUMAN VEGAN BOBA “REDBOB”
DENGAN KAPASITAS PRODUKSI
100 BOTOL (@320 mL) PER HARI

TUGAS PERENCANAAN
UNIT PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:
STEPHANIE IONE S. 6103019029
BENEDICTA VANIA 6103019064
ALVIENA ISWANTO 6103019073

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2023



PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN
MINUMAN VEGAN BOBA “REDBOB”
DENGAN KAPASITAS PRODUKSI
100 BOTOL (@320 mL) PER HARI

TUGAS PERENCANAAN
UNIT PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
STEPHANIE IONES. 6103019029
BENEDICTA VANIA 6103019064
ALVIENA ISWANTO 6103019073

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2023



LEMBAR PENGESAHAN

Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan judul
“Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Minuman Vegan Boba
“RedBob” dengan Kapasitas Produksi 100 Botol (@320 mL) Per
Hari” yang diajukan oleh Stephanie lone Setyabudi (6103019029),
Benedicta Vania (6103019064), dan Alviena Iswanto (6103019073),
telah diujikan pada 11 Januari 2023 dan dinyatakan lulus oleh Tim

Penguji.

Ketua Penguji,

Dr. Anit§Maya Sutedja, STP.. M.Si.. Ph.D.
NIK. 611.03.0561

NIDN. 0726078001

Tanggal: 18 Januari 2023

Mengetahui,

Dr. Ir. Susana Ristiarini,

NIK. 611.89.0155 ;
NIDN. 0004066401 NIDN 0726017402

Tanggal: LoJanuari 2023 Tanggal: 20Januari 2023

ii



SUSUNAN TIM PENGUJI

Ketua : Dr. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si., Ph.D.

Sekretaris  : Netty Kusumawati, S. TP., M.Si.



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam TUGAS
PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN saya yang
berjudul:

Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Minuman Vegan Boba
“RedBob” dengan Kapasitas Produksi 100 Botol (@320 mL) Per
Hari

adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan
Tinggi dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau
pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali
yang secara nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan
dalam daftar pustaka.

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami
bersedia dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan
gelar, sesuai dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun
2003 tentang Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan
Peraturan Akademik Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun 2010.

Surabaya, 18 Januari 2023

Stephanie lone S. Alviena Iswanto



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Stephanie lone S., Benedicta Vania, dan Alviena Iswanto
NRP  :6103019029, 6103019064, 6103019073

Menyetujui karya ilmiah kami :

Judul :

Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Minuman Vegan Boba
“RedBob” dengan Kapasitas Produksi 100 Botol (@320 mL) Per
Hari

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabaya) untuk
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak
Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat
dengan sebenarnya.

Surabaya, 18 Januari 2023
Yang menyatakan,

Stephanie lone S. Alviena Iswanto



Stephanie lone Setyabudi, NRP 6103019029, Benedicta Vania, NRP
6103019064, Alviena Iswanto, NRP 6103019073. Perencanaan Unit
Pengolahan Pangan Minuman Vegan Boba “RedBob” dengan
Kapasitas Produksi 100 Botol (@320 mL) Per Hari.

Pembimbing: Dr. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si., Ph.D.

ABSTRAK

Perkembangan minuman boba didukung oleh respon positif
masyarakat Indonesia terhadap produk, dimana pola masyarakat yang
tidak ingin ketinggalan trend minuman kekinian dan berubah menjadi
gaya hidup. Indonesia sebagai salah satu produsen kacang-kacangan
seperti kacang merah, namun tingkat produksi yang tinggi seringkali
tidak diimbangi dengan pemanfaatan yang tinggi pula. Salah satu
pemanfaatan kacang merah adalah dengan mengolahnya menjadi
susu. Susu kacang merah disini memiliki arti sari dari kacang merah.
Usaha produksi minuman vegan boba “RedBob” direncanakan
berskala rumah tangga dengan kapasitas produksi sebanyak 100 botol
(@320 mL) per hari. Bahan pembuatan “RedBob” meliputi kacang
merah, krimer nabati, gula pasir, gula aren, vanila cair, dan boba pearl.
Tahap pembuatan meliputi pembuatan susu kacang merah, pembuatan
boba gula aren, dan pengemasan. “RedBob” dikemas dalam botol
plastik PET karena harganya yang murah dan mudah untuk
didistribusikan. Produk “RedBob” dijual dengan harga Rp22.000
dengan perolehan keuntungan sebesar 62,28%. Usaha produksi
“RedBob” termasuk dalam Usaha Kecil dengan 2 karyawan yang
bekerja selama 7 jam per hari. Lokasi usaha terletak di Babatan
Pratama XXIV Blok CC No. 20, Surabaya, Jawa Timur. Pemasaran
produk dilakukan melalui media sosial seperti Instagram dan
Whatsapp, sedangkan distribusi melalui kurir dan self-pickup.
Evaluasi usaha produksi “RedBob” dinyatakan layak berdasarkan
Rate of Return setelah pajak sebesar 48,07%, Pay Out Time setelah
pajak 2,05 tahun, dan Break-Even Point sebesar 44,22%.

Kata kunci: Perencanaan Unit Pengolahan Pangan, Minuman Boba,
Vegan, Kacang Merah, Usaha Kecil
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Stephanie lone Setyabudi, NRP 6103019029, Benedicta Vania, NRP
6103019064, Alviena Iswanto, NRP 6103019073. Food Processing
Unit Planning Vegan Boba Drink “RedBob” with Production
Capacity 100 bottles (@320 mL) in a Day.

Supervisor: Dr. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si., Ph.D.

ABSTRACT

The development of boba drinks is supported by the positive
response of the Indonesian people towards the product, where the
pattern of people who don't want to be left behind by current drink
trends and turn into a lifestyle. Indonesia is one of the producers of
legumes such as red beans, but high production levels are often not
matched by high utilization. One of the uses of red beans is to process
them into milk. Red bean milk here means the essence of red beans.
The vegan boba drink production business “RedBob” is planned for
household scale with a production capacity of 100 bottles (@320 mL)
per day. The ingredients for “RedBob” include red beans, vegetable
creamer, granulated sugar, brown sugar, liquid vanilla and boba
pearls. The manufacturing stage includes making red bean milk,
making brown sugar boba, and packaging. “RedBob” is packaged in
a PET plastic bottle because it is cheap and easy to distribute. The
"RedBob" product is sold at IDR 22.000 with a profit of 62,28%. The
production business "RedBob" is included in the Small Business with
2 production employees who work 7 hours per day. The business
location is located at Babatan Pratama XXIV Block CC No. 20,
Surabaya, East Java. Product marketing is carried out through social
media such as Instagram and Whatsapp, while distribution is through
couriers. The evaluation of the "RedBob" production business is
declared feasible based on the Rate of Return after tax of 48,07%, Pay
Out Time after tax of 2,05 years, and Break-Even Point of 44,22%.

Keywords: Food Processing Unit Planning, Boba Drink, Vegan, Red
Bean, Small Business
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