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ABSTRAK 
 

Minuman merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia. Konsumen 
menghendaki minuman yang bervariasi, rasa yang enak, dan menyegarkan. 
Salah satu minuman yang digemari oleh masyarakat adalah teh. Seiring 
berkembangnya zaman, ditemukan jenis tanaman baru yaitu bunga rosella 
yang dapat digunakan sebagai teh. Rosella memiliki rasa asam segar, 
berwarna merah, dan memiliki kandungan antioksidan sebesar 23,10 mg. 
Teh rosella soda memiliki 2 varian yaitu teh rosella soda agar dan teh hijau 
rosella soda agar. Penambahan teh hijau ini untuk memenuhi permintaan 
konsumen yang kurang menyukai asam. Teh hijau merupakan salah satu 
minuman berbahan dasar daun teh yang sangat digemari masyarakat. Teh 
Rosella Soda Agar ini tidak hanya menyegarkan saja tetapi dapat 
memberikan rasa kenyang karena terdapat agar-agar. Penyajian dalam 
kemasan pouch menjadi salah satu daya tarik masyarakat dari produk Teh 
Rosella Soda Agar karena berbeda dari minuman yang ada dipasaran. 
Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 100 pack per hari. Proses 
produksi dilakukan selama empat jam kerja per hari dengan tiga orang 
pekerja. Usaha didirikan di rumah yang terletak di Jalan Dinoyo Tengah no. 
32, Surabaya. Usaha ini menempati bagian dapur rumah dengan total luas 
bangunan 15 m2. Produk diberi label “SODAGAR DRINK” dan usaha 
berbentuk perorangan. Tahapan produksi dan distribusi dilakukan sendiri 
oleh pemilik usaha dan dibantu oleh dua orang karyawan, meliputi 
penimbangan bahan baku, pembuatan agar-agar, penyeduhan bunga rosella 
dan teh hijau, persiapan selasih, penuangan soda, pengemasan, dan 
penyimpanan. Pemasaran dilakukan melalui media sosial, telepon, dan 
teman. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, usaha Teh Rosella Soda 
Agar berprospek untuk dilanjutkan dan dikembangkan karena memiliki laju 
pengembalian modal (ROR) sesudah pajak sebesar 255,80% yang lebih 
besar dari MARR 15,62% dengan waktu pengembalian modal (POT) 
sesudah pajak 4,6 bulan dan BEP (Break Even Point) sebesar 50,03%. 
 
Kata Kunci: Minuman, teh rosella soda, produksi, pemasaran. 
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Abstract 
 

Beverage is one of the basic human needs. Consumers want beverage 
with a lot of variation, good taste, and make fresh. Tea is the one of 
favourite beverage. As time, discovered a new plant species which rosella 
flowers that can be used as a tea. Rosella has a fresh sour taste, red colour, 
and has a antioxidant 23,10 mg. Rosella tea soda has two variants, rosella 
tea soda agar and  green tea rosella soda agar. The addition of green tea is to 
meet consument which don’t like acid. Green tea is a beverage made from 
tea leaves are very popular. Rosella Tea with Soda and Agar, not only have 
a fresh taste, but also could give a sense of fullness because content of agar-
agar. Pouch packaging of Rosella Tea with Soda and Agar can attract 
consument because its different and unique. The planned production 
capacity is of 100 packs per day. The production process is conducted for 
four hours per day with three workers. Its located  in Jalan Central Dinoyo 
no. 32, Surabaya. This plant production occupies part of the home kitchen 
with a total building area of 15 m2. Products labeled "SODAGAR DRINK" 
and form of bussiness is individual. Production and distribution do by the 
business owner and assisted by two employees, including the weighing of 
raw materials, make agar,  brewing rosella and  green tea, basil preparation, 
pouring soda, packaging, and storage. Marketing is done through social 
media, phone, and friends. Based on technical and economic factors, 
business Rosella Tea Soda to be prospected to be continued and developed 
as it has a rate of return on capital (ROR) after tax of 255,80% greater than 
MARR 15,62% with a payback period (POT) after taxes 4,6 months and 
BEP (Break Even Point) amounted to 50,03%. 
 

Keywords: Drink, rosella tea soda, production, marketing. 
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