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ABSTRAK

Minuman merupakan salah satu jenis cairan yang memiliki
beberapa fungsi mendasar. Seiring perkembangan zaman, minuman
yang beredar di kalangan masyarakat memiliki berbagai ragamjenis.
Minuman yang beredar tidak hanya air mineral saja tetapi juga
minuman seperti teh bunga telang. Minuman “Telangku” dibuat dari
seduhan bunga telang dengan menggunakan penambahan sirupmint,
lemon, dan gula cair. Bentuk usaha “Telangku” adalah perusahaan
perorangan berbentuk lini dengan kapasitas produksi 100
botol/perhari (@0,25 kg). Lokasi produksi direncanakan di Jl.
Kavling DPR Il Pagerwojo, Sidoarjo, Jawa Timur. Proses
pengolahan “Telangku” meliputi pencampuran bahan, pemanasan,
pendinginan, dan pengemasan produk. Telangku memiliki berat
bersih sebesar 0,25 kg/botol. Botol yang digunakan berbahan plastik
PET. Utilitas yang digunakan adalah air PDAM sebesar 254,280
mé/tahun, listrik yang digunakan sebesar 253,296 kWh/tahun, LPG
yang digunakan sebanyak 31,4646 kg/tahun. Harga produk
direncanakan sebesar Rp. 10.000/botol. Perusahaan ini memiliki
waktu pengembalian modal sebelum pajak (POT) selama 2,18 bulan
dan setelah pajak selama 2,13 bulan. Unit usaha ini memilikilaju
pengembalian modal sebelum pajak (ROR) sebesar 55,44% dan
setelah pajak sebesar 53,91%. Titik impas (BEP) yang diperoleh
adalah 53,42%. Berdasarkan analisa teknis dan ekonomis, unit
pengolahan minuman “Telangku” layak untuk dijalankan.

Kata kunci: Minuman, Bunga Telang, Unit Pengolahan Pangan.
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ABSTRACT

Drinks are a type of liquid that has several basic functions.
As time goes by, drinks circulating among the public have various
types. The drinks available are not only mineral water but also
drinks such as butterfly pea tea. The “Telangku” drink is made from
butterfly pea flower extract using the addition of mint syrup, lemon
and sugar. The form of business "Telangku™ is an individual
company in the form of a line with a production capacity of 100
bottles/day (@0,25 kg). The production location is planned at
Kavling DPR Ill street, Pagerwojo, Sidoarjo, East Java. The
processing of "Telangku™ includes mixing ingredients, heating,
cooling, and product packaging. Telangku has a net weight of 0,25
kg/bottle. The bottles used are made of PET plastic. The utility used
is PDAM water of 254.280 m3/year, the electricity used is 253.296
kWh/year, the LPG used is 31,4646 kg/year. The product price is
planned at Rp. 10.000/bottle. This company has a pre-tax payback
period (POT) of 2,18 months and 2,13 months after tax. This
business unit has a rate of return on capital before tax (ROR) of
55.44% and after tax of 53.91%. The break even point (BEP)
obtained is 53.42%. Based on technical and economic analysis, the
"Telangku" beverage processing unit is feasible to run

Keywords: Beverages, Telang Flower, Food Processing Units.
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