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Kusuma (6103008068). “Proses Pengolahan Minuman Serbuk di PT. 

Marimas Putera Kencana, Semarang.” Di bawah bimbingan Ignatius 

Srianta, S.TP, MP. 

 

ABSTRAK 

 Minuman serbuk adalah jenis minuman yang dibuat dari campuran 

gula dan penambahan bahan tambahan makanan yang diijinkan (pewarna, 

flavour, dan pemanis) dengan penambahan dan/atau tidak ekstrak buah 

maupun sayuran dalam bentuk serbuk. PT. Marimas Putera Kencana 

merupakan salah satu perusahaan yang bergerak dalam bidang pangan yang 

memproduksi berbagai jenis minuman serbuk rasa buah. Rasa buah tersebut 

berasal dari flavour yang ditambahkan sesuai dengan formulasi yang tepat. 

Sejak tahun 1995 PT. Marimas Putera Kencana telah memproduksi 

minumas rasa buah, kapasitas produksi bertambah tiap tahun, serta 

distribusi yang luas di Indonesia bahkan berbagai mancanegara. Hal inilah 

yang menjadikan PT.Marimas Putera Kencana sebagai tempat Praktek 

Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dapat memberikan 

pengalaman dan pengetahuan yang bermanfaat. 

 PT. Marimas Putera Kencana terletak di Jalan Gatot Subroto D/21 

Kawasan Industri Candi, Semarang. Bentuk perusahaan PT. Marimas Putera 

Kencana adalah perseroan terbatas yang memiliki 1000 karyawan, 700 di 

antaranya bekerja di bagian pengolahan. Kapasitas produksi Unit 

Pengolahan I tiap harinya sebesar 40 ton dengan proses produksi minuman 

serbuk secara umum mencakup pencampuran bahan kering dan pengemasan 

hasil olahan menggunakan mesin single line dengan pengemas primer. 

Selanjutnya dikemas dengan pengemasan sekunder dan tersier. Proses 

produksi dilakukan secara batch  selama 24 jam yang terbagi menjadi 3 shift 

dengan jam kerja 8 jam sehari untuk setiap shift. Pengawasan mutu 

dilakukan terhadap bahan baku, bahan pembantu, dan produk akhir.  

 

 

Kata Kunci: Minuman Serbuk, PT. Marimas Putera Kencana 

 

 

 

 

 

 



ii 
 

Cinthya Pharameswary Heydi (6103008021) and Theodora Dessryna 

Kusuma (6103008068). ““Manufacturing Process of Powder Drink in 

PT. Marimas Putera Kencana, Semarang.” Advisory commite Ignatius 

Srianta, S.TP, MP. 

 

ABSTRACT 

Powder Drink is a type of drink made from a mixture of sugar and 

the addition of food are permitted (colorants, flavors, and sweeteners) with 

the addition and/or no fruit or vegetable extraxt in powder form. PT. 

Marimas Putera Kencana is one company that is engaged in producing 

powder drink with fruit-flavor. Taste the fruit flavor comes from being 

added in accordance with appropriate formulation. Since 1995 PT. 

Marimas Putera Kencana has been producing powder drink, production 

capacity increase every year, and the wide distribution in Indonesia. This is 

what makes the PT. Marimas Putera Kencana were choosen as the place 

for internship which can provide useful experience and knowledge. 

 PT. Marimas Putera Kencana is located at Jalan Gatot Subroto 

D/21 Kawasan Industri Candi, Semarang.  PT. Marimas Putera Kencana is 

a limited join stock company that has approximately 1000 employees, with 

700 of the number work in the production field. Capacity product everyday 

in Unit Processing I is 40 tons with production process comprises of two 

main stages: mixing dry materials and packing the powder drink using 

single line packing machines. Production line operates for 24 hours 

implementing batch system, which is divided into 3 shifts (8 hours of 

working time for each shift). Quality inspection is carried out of raw 

materials, secondary materials and final products. 
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