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6103020016. Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Puding
“MaCho” Matcha-Choco dalam Kapasitas Produksi 250
thinwall/Hari (@150g).

Pembimbing: Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si.

ABSTRAK

Puding susu adalah makanan penutup dengan tekstur padat
lunak dengan bahan dasar susu segar atau produk susu dengan
penambahan pati atau pembentuk gel. Puding mudah untuk dilakukan
inovasi, sehingga masyarakat tidak bosan untuk mengonsumsinya.
Inovasi yang dilakukan pada perencanaan usaha puding yaitu
penambahan bubuk matcha dan bubuk cokelat pada pembuatan
puding. Pemilihan penambahan bubuk matcha adalah karena bubuk
matcha mengandung senyawa polifenol, katekin, dan kafein yang
berfungsi sebagai antioksidan. Namun, matcha memiliki aftertaste
yang pahit sehingga menyebabkan masyarakat kurang berminat untuk
mengkonsumsi matcha, oleh karena itu perlu penambahan puding
coklat di lapisan atas untuk meningkatkan penerimaan konsumen
dalam segi sensori. Penambahan bubuk cokelat juga berfungsi untuk
meningkatkan nilai fungsional puding karena bubuk cokelat juga
mengandung senyawa polifenol yang berfungsi sebagai antioksidan.
Tujuan dari penulisan makalah ini adalah untuk melakukan analisa
kelayakan perancanaan usaha puding matcha cokelat “MaCho” dari
segi teknis, ekonomis, dan manajemen. Bentuk usaha puding
“MaCho” adalah usaha kecil yang berlokasi di Jalan Gunung Anyar
Tengah VIII Nomor 33A, Surabaya. Puding “MaCho” dikemas dalam
cup plastik thinwall dan diproduksi sebanyak 250 thinwall/hari. Bahan
baku pembuatan puding “MaCho” adalah agar, susu bubuk, bubuk
matcha, bubuk cokelat, gula pasir, dan garam. Jumlah tenaga kerja
adalah 3 orang dengan waktu kerja 7 jam/hari. Usaha puding
“MaCho” memiliki modal industri total sebesar Rp
75.856.199,04/tahun dan biaya produksi total sebesar Rp
540.535.031,52. Berdasarkan analisa kelayakan, usaha puding
“MaCho” layak untuk didirikan karena memiliki nilai ROR setelah
pajak lebih besar dibandingkan MARR, yaitu sebesar 156,70%
dengan nilai MARR sebesar 22% dan nilai POT setelah pajak selama
8 bulan, dengan titik impas sebesar 58,34%.

Kata kunci: Puding, Matcha, Cokelat
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Stefanny Eka, NRP 6103020005, Fransiskus Erik Kurniawan NRP
6103020016. Business Planning for Matcha Chocolate “MaCho”
Pudding with a Production Capacity of 250 thinwall / Hari

(@150 g)
Supervisor: Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si.

ABSTRACT

Milk pudding is a dessert with a soft, dense texture made from
fresh milk or milk products with the addition of starch or gelling
agents. Pudding is easy to innovate, so people don't get bored of
consuming it. The innovation was the addition of matcha powder and
chocolate powder to the pudding. The reason of adding matcha
powder is because matcha powder contains polyphenol compounds,
catechins and caffeine which function as antioxidants. However,
matcha has a bitter aftertaste which causes people to be less interested
in consuming matcha, so chocolate pudding is added to the top layer
to increase consumer acceptance from a sensory perspective. The
addition of chocolate powder also functions to increase the functional
value of the pudding because chocolate powder also contains
polyphenol compounds which function as antioxidants. The purpose
of writing this paper was to analyze the feasibility of planning a
matcha chocolate “MaCho” pudding business from a technical,
economic and management perspective. The "MaCho" pudding
business was a small business located on Jalan Gunung Anyar Tengah
VIl Number 33A, Surabaya. "MaCho" pudding was packaged in
thinwall plastic cups and is produced in 250 thinwall/day. The raw
materials for making "MaCho" pudding were agar, powder milk,
matcha powder, chocolate powder, granulated sugar and salt. The
number of workers was 3 people with a working time of 7 hours/day.
The "MaCho" pudding business had total industrial capital of IDR
75,856,199.04/year and total production costs of IDR 540,535,031.52.
Based on the feasibility analysis, the "MaCho" pudding business was
suitable to be established because it has a ROR value after tax that was
greater than MARR, namely 156.70% with a MARR value of 22%
and a POT value after tax for 8 months, and a break even point of
58.34%.

Keyword: Pudding, Matcha, Chocolate
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