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Lydia Tansil Setiawan, NRP 6103008111. Perencanaan Pabrik 

Pengolahan Teh Cair Manis dalam Kemasan Tetra Pak dengan 

Kapasitas Produksi 67.500 L/Hari.  

Di bawah bimbingan: 

1.  Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP. 

 

 

ABSTRAK 

 

Teh cair manis merupakan salah satu jenis produk minuman berbasis 

teh yang dicampur dengan sirup gula sebagai pemanisnya. Larutan teh 

diperoleh dengan cara mengekstrak daun teh melati dengan air panas selama 

30 menit. Tahapan proses pengolahan teh cair manis yang dilakukan adalah 

pengolahan air (water treatment), ekstraksi teh, penyaringan ekstrak teh, 

pembuatan sirup gula, penyaringan sirup gula, pencampuran ekstrak teh dan 

sirup gula, sterilisasi, pendinginan, dan pengemasan. Produk teh cair manis 

yang terus berkembang masih membutuhkan pabrik teh cair manis yang 

mampu memenuhi tuntutan pasar.  

Teh cair manis dalam pabrik yang direncanakan diwujudkan sebagai 

produk dalam kemasan Tetra Pak dengan volume produk 250 mL. Kapasitas 

produksi yang direncanakan adalah 67.500 L produk/hari. Proses produksi 

dilakukan selama 24 jam kerja per hari (3 shift) secara batch. Industri 

pengolahan teh cair manis direncanakan berlokasi di Desa Larier, 

Kecamatan Baguala, Kota Ambon, Maluku dengan luas lahan pabrik 10.000 

m
2
 dan  luas bangunan 6.400 m

2
. Badan usaha pabrik adalah Perseroan 

Terbatas (PT) dengan struktur organisasi garis dengan jumlah tenaga kerja 

sebanyak 100 orang.  

Berdasarkan faktor teknis dan  faktor ekonomis dapat diketahui 

bahwa pabrik teh cair manis yang direncanakan ini layak untuk didirikan dan 

dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal sesudah pajak 

(ROR) sebesar 18,64%, yang lebih besar dari MARR (Minimum Attractive 

Rate of Return) 15,25%, dengan waktu pengembalian modal sesudah pajak 3 

tahun 7 bulan 26 hari dan titik impas/Break Even Point (BEP) sebesar 

45,56%. 

 

 

Kata kunci: teh cair manis, pengolahan, kelayakan 
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Lydia Tansil Setiawan, NRP 6103008111. Planning of Liquid Sweet Tea 

in Tetra Pak Packaging Plant with Production Capacity of 67.500 

L/Day. 
Advisory committee:  
1.  Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP. 

 

 

ABSTRACT 

 

Liquid sweet tea is one of the beverage  products based from tea and 

mixed with sugar syrup as a sweetener. Liquid tea  obtained by extracting 

jasmine tea leaves with hot water for 30 minutes. The liquid sweet tea 

processing includes water treatment, tea extraction, filtering tea extract, 

making sugar syrup, filtering sugar syrup, mixing tea extract with sugar 

syrup, sterilization, cooling and packaging. Liquid sweet tea sales are 

growing and need liquid sweet tea manufactures to supply market demands.  

The liquid sweet tea will be in a Tetra Pak packaging. Products 

having a net volume of 250 mL per box. The production capacity planned is 

67.500 L products/day. The plant works for 24 hours per day (3 shifts). It is 

located in Larier village, Baguala sub-district, Ambon city, Moluccas with 

total area of 10.000 m
2
 and 6.400 m

2
 building area. The factory entity is a 

Limited Liability Company with an organizational structure with total 

employees of 100 peoples.  

Based on technical factors and economic factors, it can be seen that a 

planned liquid sweet tea factory is feasible to be established and operated 

because it has a rate of return on capital after tax (ROR) 18.64%, greater 

than MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 15.25%, after-tax 

payback of period of 3 years 7 months 26 days and break-even point (BEP) 

of 45.56%. 
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