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ABSTRAK 

Milk tea merupakan produk minuman teh dengan kombinasi 

susu yang banyak digemari oleh masyarakat. Pemanis yang digunakan 

dalam pembuatan milk tea adalah gula aren dikarenakan memiliki rasa 

aroma khas yang dapat meningkatkan cita rasa pada produk milk tea 

yang dihasilkan. Gula aren juga memiliki kalori dan indeks glikemik 

yang lebih rendah dibandingkan dengan gula sukrosa. Bahan utama 

yang digunakan dalam pembuatan milk tea gula aren “Qualitea” 

adalah teh hitam, susu bubuk full cream, dan gula aren cetak. Produksi 

dilakukan pada skala rumah tangga (Home Industry) yang berlokasi di 

Jalan Blambangan No. 21 Surabaya, Jawa Timur, Indonesia. Usaha 

“Qualitea” telah dirancang dengan kapasitas produksi sebesar 25 L per 

hari (100 botol, @250 mL). Produk ini dijual dengan harga Rp13.500 

per botol. Usaha “Qualitea” memiliki karyawan sebanyak 2 orang dan 

1 pimpinan/direktur. Pemasaran produk “Qualitea” dilakukan secara 

online, yaitu dengan menggunakan media sosial (Instagram, Line, 

Whatsapp). Pemasaran juga dilakukan secara offline dengan 

menitipkan produk “Qualitea” pada toko-toko kecil di Surabaya dan 

melakukan promosi secara langsung kepada calon konsumen. 

Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi yang dilakukan, didapatkan 

nilai BEP sebesar 56,2%, ROR setelah pajak sebesar 32,43%, dan 

POT selama 36,24 bulan. Oleh sebab itu, berdasarkan analisa 

kelayakan terhadap faktor teknis dan ekonomis, home industry 

“Qualitea” berpeluang untuk diwujudkan sebagai usaha pangan 

fungsional di masyarakat. 

 

Kata kunci: Teh Susu Gula Aren, Qualitea, Industri Rumah Tangga 
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ABSTRACT 

Milk tea is a tea beverage product with a combination of milk 

that is much loved by the public. The sweetener used in making milk 

tea is palm sugar because it has a distinctive aroma that can enhance 

the taste of the resulting milk tea product. Palm sugar also has calories 

and a lower glycemic index compared to sucrose sugar. The main 

ingredients used in making “Qualitea” palm sugar milk tea are black 

tea, full cream powdered milk, and printed palm sugar. Production is 

carried out on a household scale (Home Industry) which is located at 

Jalan Blambangan No. 21 Surabaya, East Java, Indonesia. Business 

"Qualitea" has been designed with a production capacity of 25 L per 

day (100 bottles, @ 250 mL). This product is sold at IDR 13.500 per 

bottle. The “Qualitea” business has 2 employees and 1 leader/director. 

Marketing of “Qualitea” products is carried out online, namely by 

using social media (Instagram, Line, Whatsapp). Marketing is also 

carried out offline by placing “Qualitea” products in small shops in 

Surabaya and promoting directly to potential customers. Based on the 

calculation of the economic analysis carried out, the BEP value was 

56,2%, the ROR after the tax was 32,43%, and the POT was 36,24 

months. Therefore, based on the feasibility analysis of technical and 

economic factors, the "Qualitea" home industry has the opportunity to 

be realized as a functional food business in the community. 
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