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Di bawah bimbingan: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 

  

ABSTRAK  

Era globalisasi ini, banyak orang kesulitan mempersiapkan 

makanan dan minuman. Waktu bekerja yang sangat menyita waktu 

membuat masyarakat modern menginginkan sesuatu yang praktis dan 

mudah disiapkan serta lezat. Jelly drink merupakan salah satu jenis 

minuman yang cukup dikenal di kalangan masyarakat. Minuman ini 

memiliki karakteristik berupa cairan kental berbentuk gel yang konsisten 

sehingga tidak mudah mengendap dan mudah disedot. Teh hijau / green tea 

dalam jelly drink kami merupakan teh tanpa proses fermentasi dan banyak 

dikonsumsi karena nilai medisnya yaitu untuk membantu proses pencernaan 

serta membunuh bakteri. Green Tea Jelly Drink with Aloe Vera yang ingin 

kami angkat ini merupakan salah satu peluang yang memiliki harapan baik. 

Hal ini dapat terlihat dari Negara Indonesia yang akan memasuki 

Masyarakat Ekonomi ASEAN (MEA) menunjukkan waktu masyarakat 

akan lebih sedikit untuk mempersiapkan makanan. Karagenan adalah hasil 

ekstraksi dari rumput laut yang disusun dari unit galaktosa sulfat yang 

bersifat polianion serta bersifat hidrokoloid. Penambahan lidah buaya pada 

produk green tea jelly drink kami didapatkan dari tanaman lidah buaya. Visi 

dari perusahaan green tea jelly drink ini adalah menyehatkan pencernaan 

masyarakat Indonesia pada umumnya, khusunya masyarakat Surabaya. 

Sedangkan misi dari perusahaan ini adalah memproduksi produk minuman 

jelly drink yang berserat tinggi dan menyehatkan bagi konsumen. 

Berdasarkan hasil analisa teknis dan ekonomi, perusahaan ini layak 

didirikan dengan Pay Back Period setelah pajak 9,2 bulan dan titik impas 

62,79%. Usaha jelly drink ini berbentuk PT dengan struktur organisasi lini. 

Perencanaan lokasi produksi di Jalan Sidosermo Indah X no. 22, Surabaya. 

 

 

 

Kata kunci : Jelly drink, teh hijau, aloe vera, karagenan.  



 

 

 

Fereno Wili Karim (6103012005), Amelia Lidwina Raharjo (6103012084). 

“Production of Green Tea Jelly Drink with Aloe Vera Capacity of 100 

Bottles per Day” 
Advisory committee: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 

 

ABSTRACT 

In this Globalization era, there are a lot of people find difficulty to 

serve foods and beverages. The working time is very consuming time, so 

that the modern civilization wants something practical and easy to prepare 

and also taste delicious. Jelly drink is one of many beverages that is well 

known in our society. This beverages has a characteristic that is a viscos 

liquid and forming a consistent gel so it’s not easily settle but easily sipped. 

Green tea in our jelly drink is not fermented and also commonly consumed 

because its medical benefits to help the digestive process and its ability to 

be antimicrobial. Green Tea Jelly Drink with Aloe Vera that we will make 

has some bright future. This fact can be seen in our country Indonesia, 

which will be conclude in ASEAN Economic Community (AEC) where our 

time will be lesser to prepare foods. Carrageenan is extraction product of 

seaweed that is consist of sulfuric galactose which is polyanion and 

hydrocolloidal. Aloe Vera addition in our green tea jelly drink product is 

obtained straight from the plant. The vision of this company whom produce 

green tea jelly drink is to make digestive system of Indonesian people 

healthy. This vision will be obtained by our mission which is producing 

jelly drink which is very highly fiber. Due to economic and technical 

analysis, this business has Pay Back Period after tax 9.2 months and Break 

Even Point 62.79%. This jelly drink business is formed in PT with line 

organizational structure. This plant located in Sidosermo Indah Street X no. 

22, Surabaya. 
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