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ABSTRAK 

 

 Minuman serbuk merupakan salah satu produk minuman yang 

banyak digemari masyarakat. Minuman ini dapat dibuat dalam bermacam 

rasa. Minuman serbuk digemari karena praktis, berdaya tahan lama, dan 

mudah dalam penyajiannya. Salah satu contoh minuman serbuk adalah 

minuman serbuk suplemen. Minuman suplemen adalah minuman yang 

termasuk dalam suplemen makanan yang dapat membantu melengkapi 

kebutuhan gizi. PT Sido Muncul merupakan salah satu produsen industri 

pengolahan minuman serbuk suplemen. Pabrik ini berlokasi di Jalan 

Soekarno Hatta Km. 28 Kecamatan Bergas-Klepu, Semarang. 

 Bahan baku minuman serbuk suplemen PT Sido Muncul antara lain 

gula, asam sitrat, perisa, pemanis buatan, dan bahan lain seperti vitamin dan 

royal jelly. PT Sido Muncul juga memberikan jaminan mutu dan keamanan 

produk minuman serbuk yang diproduksi. Pengendalian mutu bertujuan 

untuk meminimalisir adanya resiko kerugian oleh konsumen baik dari segi 

kualitas produk maupun keamanan produk. PT Sido Muncul Semarang 

dipilih karena perusahaan tersebut telah berpengalaman dan telah melakukan 

ekspansi produk ke seluruh wilayah nusantara dan mancanegara. 

 

Kata Kunci: minuman serbuk, suplemen, pengolahan minuman serbuk 

suplemen. 
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ABSTRACT 

 

 Powder drink is one drink that many products popular with the 

public. These drinks can be made in various flavors. Beverage powder 

favored because it is practical, their durability, and easy in its presentation. 

One example is a powder drink supplements. Supplement drink is a drink that 

included in the dietary supplement that can help supplement nutritional 

needs. PT Sido Muncul is one manufacturer of powder supplements beverage 

processing industry. The factory is located at Jalan Soekarno Hatta Km. 28-

Klepu Bergas subdistrict, Semarang. 

The raw material powder drink PT Sido Muncul supplements 

include sugar, citric acid, flavor, sweetener, and other ingredients such as 

vitamins and royal jelly. PT Sido Muncul also provide quality assurance and 

product safety beverage powder produced. Quality control aims to minimize 

the risk of loss by the consumer in terms of both product quality and product 

safety. PT Sido Muncul Semarang been because the company has 

experienced and have expanded the products to all over the archipelago and 

abroad. 

 

Kata Kunci: beverage powders, supplements, processing powder drink 

supplements. 
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