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Stephanus Candra (6103007129). Peranan Pelaksanaan Prinsip Keamanan
Pangan Terhadap Harga Jual Produk Jelly Dengan Kapasitas 1000 L
Produk/Hari. Di bawah bimbingan:

1. Dr.Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

2. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRAK

Jelly merupakan salah satu makanan ringan berbahan baku karagenan,
gula dan air serta beberapa bahan tambahan pangan lain. Makanan ringan
ini berbentuk gel. Jelly merupakan makanan yang digemari anak-anak
sehingga penggunaan bahan baku, bahan tambahan serta proses pembuatan
haruslah sesuai standar yang ada. Bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan jelly harus memperhatikan batasan-batasan tertentu seperti dosis
dan tingkat keamanan (food grade).Bahan-bahan tambahan yang digunakan
adalah pewarna, pemanis, pengawet dan pengenyal. Penggunaan pewarna
tidak boleh melebihi 200 ppm, penggunaan pemanis buatan tidak boleh
melebihi 200 ppm serta beberapa standar kualitas bahan-bahan tersebut
sesuai Standar Nasional. Penggunaan bahan pangan serta proses pembuatan
yang tidak bersifat aman dapat mengakibatkan gangguan penyakit tertentu
seperti kanker dan kerusakan hati.

Peranan pelaksanaan prinsip keamanan pangan penting dilakukan oleh
setiap perusahaan yang memproduksinya. Hal ini tentunya berkaitan dengan
tingkat keamanan produk jel/ly yang akan dikonsumsi anak-anak. Peranan
pelaksanaan prinsip keamanan pangan ini dilakukan untuk mengevaluasi
kelayakan produk yang dihasilkan dari segi keamanan bahan pangan dan
harga, sehingga dapat menghasilkan produk yang aman dikonsumsi dan
berdaya saing karena penggunaan bahan serta standar proses yang baik
dapat meningkatkan harga jual produk jelly.

Peranan pelaksanaan prinsip keamanan pangan terhadap harga jual
produk jelly dengan kapasitas 1000L produk/hari dapat dilihat dari faktor
proses, kapasitas mesin, dan faktor ekonomis dengan memperhatikan ROR
setelah pajak sebesar 25,80% dibanding MARR sebesar 13.62% dengan
BEP 46,11% selain itu HPP produk jelly food grade mengalami kenaikan
harga 8,23% dari jelly yang ada di pasaran.

Kata kunci: jelly, prinsip keamanan



Stephanus Candra (6103007129). The Role of Food Safety Implementation
Principles Of Selling Price Product Jelly With a capacity of 1000 L
Products / Day. Under the guidance:

1. Dr.Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

2. Ir. Susana Ristiarini, M.Sc.

ABSTRACT

Jelly is one of the snack foods made from raw carrageenan, sugar
and water as well as some other food additives. These snacks are shaped
gel. Jelly is a popular food that the children so that the use of raw
materials, additional materials and manufacturing processes shall be
according to existing standards. The materials used in the manufacture of
Jelly should pay attention to certain limitations such as dose and the level of
security (food grade). Additional materials used are dyes, sweeteners,
preservatives and pengenyal. The use of dyes should not exceed 200 ppm,
the use of artificial sweeteners should not exceed 200 ppm as well as some
standard of quality of these materials according to the National Standards.
The use of food ingredients and manufacturing processes that are not safe
can lead to disruption of certain diseases such as cancer and liver damage.

The role of the implementation of important food safety principles by
every company that produces it. This is certainly related to the level of
product safety jelly that will be consumed by children. The role of the
implementation of the principles of food safety is carried out to evaluate the
feasibility of the resulting product in terms of food security and price, so it
can produce products that are safe for consumption and competitive due to
the use of materials and standards of good process can improve the selling
price of jelly products.

The role of the implementation of the principle of food security to the
selling price of products with a capacity of 1000L jelly products / day can
be seen from the factor of the process, machine capacity, and economic
factors with respect to RoR after tax of 25.80% compared to 13.62% MARR
for the BEP in addition to 46.11% HPP's jelly food grade products prices
increased 8.23% from the jelly on the market.

Keywords: jelly, the principle of security
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