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Jacko Matthew NRP 6103019008, Gabriela Lidwina Limanto NRP
6103019025, Fransisca Felicia Handoko NRP 6103019123.
Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Milky Pudding Boba
“Jiggloba” dengan Kapasitas Produksi 140 cup/hari (@120 g).
Pembimbing: Dr. Ignatius Srianta, STP., MP.

ABSTRAK

Puding susu merupakan dessert berbentuk padat lunak, terbuat
dari susu segar atau produk susu yang ditambah dengan bahan
pembentuk gel dan bahan pangan lain. Boba atau tapioca pearl
merupakan produk pangan yang terbuat dari tepung tapioka, air, dan
pewarna makanan, umumnya digunakan sebagai topping dalam
berbagai minuman kekinian. Milky pudding boba “Jiggloba”
merupakan produk diversifikasi puding susu dengan beberapa varian
rasa dan kombinasi isian boba. Pada puding susu, boba yang kenyal
menambah keunikan produk dari segi tekstur, sehingga dapat
meningkatkan daya tarik masyarakat. Tujuan penulisan makalah
adalah melakukan perencanaan dan analisa kelayakan perencanaan
usaha “Jiggloba”, uji coba produksi dan penjualan, serta evaluasinya.
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan “Jiggloba” adalah
tepung agar putih, susu UHT full cream, gula pasir, susu kental manis,
bubuk perisa, serta boba pearl dan air mineral. Tahapan produksi
meliputi perebusan dan penirisan boba, pencampuran dan pemanasan
adonan puding, pencampuran adonan puding dan boba, pengisian
dalam cup, serta pendinginan dalam refrigerator. Produk “Jiggloba”
dikemas dalam cup plastik PP dan diproduksi dengan kapasitas 140
cup/hari (@120 g). Bentuk usaha “Jiggloba” adalah usaha kecil yang
berlokasi di Jalan Simo Sidomulyo Baru No. 43, Surabaya. Jumlah
tenaga kerja sebanyak tiga orang dengan waktu kerja 8 jam/hari. Usaha
“Jiggloba” memiliki total modal industri (TCI) sebesar Rp
127.938.575,00 dan total biaya produksi (TPC) sebesar Rp
404.776.786,00/tahun. Berdasarkan analisa kelayakan dari faktor
teknis, ekonomi, dan manajemen, usaha “Jiggloba” layak didirikan
karena memiliki laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar
61,49% (lebih besar dari nilai MARR 12,50%), waktu pengembalian
modal (POT) setelah pajak adalah 19 bulan dan titik impas (BEP)
sebesar 54,17%.

Kata kunci: puding susu, boba, jiggloba, perencanaan usaha pangan
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Jacko Matthew NRP 6103019008, Gabriela Lidwina Limanto NRP
6103019025, Fransisca Felicia Handoko NRP 6103019123. Food
Processing Manufacturing Plan of Milky Pudding Boba
""Jiggloba" with Production Capacity of 140 cups/day (@120 g).
Advisor: Dr. Ignatius Srianta, STP., MP.

ABSTRACT

Milk pudding is a soft solid dessert, made of fresh milk or dairy
products that are added with gelling agents and other ingredients. Boba
or tapioca pearl is a food product made of tapioca flour, water, and
food coloring, and is generally used as a topping in various drinks.
Milky pudding boba or "Jiggloba” is a diversification product of milk
pudding products with several flavors and combination of boba filling.
In the milk pudding, the chewy boba adds to the uniqueness of the
product in terms of texture, so it could increase people’s interest. The
purpose of this paper is to plan and analyze the feasibility of "Jiggloba"
business planning, product sales trial, and evaluation of “Jiggloba”
product sales trial. The ingredients of "Jiggloba" are agar powder,
UHT full cream milk, white sugar, condensed milk, flavoring powder,
boba pearl, and mineral water. The production process includes boiling
and straining the boba pearls, mixing and cooking the pudding mixture,
incorporating boba into the pudding mixture, filling the cups, and
chilling using the refrigerator. Packaging of "Jiggloba" is PP plastic
cups, and the production capacity is 140 cups/day (@120 g).
"Jiggloba™ is considered as a small business, and is located on Jalan
Simo Sidomulyo Baru No. 43, Surabaya. There are three employees
with a working time of 8 hours/day. The business has a total industrial
capital (TCI) of Rp 127.938.575,00 and a total production cost (TPC)
of Rp 404.776.786,00/year. Based on the feasibility analysis of
technical, economic, and management factors, "Jiggloba" is feasible to
be established and operated because it has an after-tax rate of return on
capital (ROR) of 61,49% (which is greater than the MARR value of
12,50%), an after-tax rate of payback time period (POT) is 19 months
and a break-even point (BEP) is 54,17%.

Keywords: milky pudding, boba, jiggloba, food business planning.
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