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ABSTRAK 

 

 

Teh dalam kemasan botol merupakan salah satu produk minuman 

yang sudah tidak asing lagi dijumpai di Indonesia. PT. Suntory Garuda 

Beverage Sidoarjo merupakan salah satu pabrik terbesar di Indonesia dalam 

industri minuman yang memproduksi minuman non-alkohol seperti teh, 

jelly drink dan minuman rasa buah yang beragam dan telah dikenal secara 

luas oleh masyarakat. PT. Suntory Garuda Beverage Sidoarjo terletak di 

Jalan Sawunggaling No. 24, Jemundo, Taman, Sidoarjo, Jawa Timur, 

Indonesia. Bahan baku utama dalam pembuatan the kemasan dalam botol 

terdiri dari air, gula, dan ekstrak teh. Air didapatkan dari air sumur dalam 

dan diolah sedemikian rupa menjadi air Reverse Osmosis (RO). Bahan baku 

yang lain berupa gula dan ekstrak teh didapatkan dari supplier. Bahan 

pembantu yang digunakan berupa perisa melati, asam askorbat, dan sodium 

bikarbonat. 

Proses produksi PT. Suntory Garuda Beverage Sidoarjo dilakukan 

secara batch. Sumber daya yang digunakan untuk membantu proses 

produksi adalah sumber daya manusia (SDM), listrik, dan alam. PT. 

Suntory Garuda Beverage Sidoarjo melakukan pengawasan mutu dan 

sanitasi dari bahan baku, bahan tambahan, bahan pengemas, proses produksi 

hingga produk akhir. Limbah yang dihasilkan sebagian besar berupa limbah 

cair dan limbah padat dari kemasan.  

 

Kata kunci: pengolahan teh, teh dalam kemasan botol. 
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Chris Saphyra (6103014033), Vivian Putri (6103014046) dan Aprilia Ardy 

Rahayu (6103014064). 

The Processing of Bottled Tea in PT. Suntory Garuda Beverage 

Sidoarjo 

Advisor: Ir. Indah Kuswardani, MP. 

 

ABSTRACT 

 

Bottled tea is one of beverage products which commonly distributed 

in Indonesia. PT. Suntory Garuda Beverage Sidoarjo is one of the biggest 

beverage factory in Indonesia which produces non-alcoholic beverages such 

as tea, jelly drink, and many fruit flavored beverages which are well-known 

be society. PT. Suntory Garuda Beverage Sidoarjo is located on 

Sawunggaling No. 24, Jemundo, Taman, Sidoarjo, East Java Province, 

Indonesia. The main material of bottled tea products is water, sugar and tea 

extract. The water was obtained from depth well and processed in such a 

way that it becomes Reverse Osmosis (RO) water. The other raw materials 

are sugar and tea extract which are obtained from vendors. The additive 

materials include jasmine flavoring agent, ascorbic acid, and sodium 

bicarbonate. 

The production process of PT. Suntory Garuda Beverage Sidoarjo is 

done by batch method. Source power to support the processes in PT. 

Suntory Garuda Beverage Sidoarjo is human resources, electricity, and 

nature resources. PT. Suntory Garuda Beverage Sidoarjo does the quality 

control and the sanitation of the raw, additive, and packaging materials, and 

the production process, until the last process. The most waste from all of 

process is a liquid waste and solid waste from the packaging. 

 

Keyword: tea processing, bottled tea. 
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