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ABSTRAK

Jelly snack adalah produk yang terbuat dari senyawa hidrokoloid
(karagenan), gula, asam, air, dan seringkali ditambahkan pewarna dan
flavor buah-buahan. Jelly snack merupakan suatu sistem koloid (gel) yang
stabil. Jelly snack yang ideal tidak memiliki daya alir, mempunyai tekstur
yang empuk, mudah digigit ataupun dipotong, namun cukup kaku untuk
mempertahankan bentuknya, tidak mudah hancur, dan memiliki tingkat
sineresis yang rendah.

Jelly snack dalam pabrik yang direncanakan diwujudkan sebagai
produk dalam kemasan cup berbentuk setengah elips dengan berat produk
15 gram. Kapasitas produksi yang direncanakan 2000L (2.126,8 Kkg)
produk/hari. Proses produksi dilakukan selama delapan jam kerja per hari (2
shift) secara semi kontinyu. Industri pengolahan jelly snack direncanakan
berlokasi di jalan Bypass Krian KM 43 Krian dengan luas tanah pabrik
2.091,5 m? dan luas bangunan 1.500 m% Badan usaha pabrik adalah
Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur organisasi garis dengan jumlah
tenaga kerja sebanyak 56 orang. Tahapan proses pengolahan jelly snack
yang dilakukan adalah penimbangan bahan baku dan bahan pembantu,
pencampuran dan pemasakan, pendinginan, penambahan pewarna dan
essence, pengisian dan pengemasan primer, pendinginan, pencucian,
pengeringan, serta pengemasan sekunder dan tersier.

Berdasarkan faktor teknis dan faktor ekonomis dapat diketahui
bahwa pabrik jelly snack yang direncanakan ini layak untuk didirikan dan
dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal sesudah pajak
(ROR) sebesar 30%, yang lebih besar dari MARR (Minimum Attractive
Rate of Return) 15,75%, dengan waktu pengembalian modal sesudah pajak
2,41 tahun dan titik impas/Break Even Point (BEP) sebesar 47%.

Kata kunci: jelly snack, pengolahan, kelayakan



Tjoa, Maria Yosefien (6103007118). “Planning of Jelly Snack Plant
with Production Capacity 2,000 L (2,126.8 Kg) Products/Day”.
Di bawah bimbingan: I. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MP.

Il. Ir. Th. Endang Widoeri W., MP.

ABSTRACT

Jelly snacks are made from hydrocolloid compounds (carrageenan),
sugar, acid, water, and often added coloring and flavor of fruits. Jelly Snack
is a stable colloidal system (gel). The ideal jelly snack does not have a flow
capacity, has a soft texture, easy to bite or cut, but sufficiently rigid to
maintain its shape, not easily destroyed, and has a low level of syneresis.

Jelly snack is realized as a product packaged in half-ellipse-shaped
cup with 15 grams of product weight. The capacity of production is 2,000 L
(2,126.8 kg) product/day. The production process carried out during eight
hours per day (2 shifts) in semi continuously work. Processing industries
located at Bypass road 43 KM Krian with a land area and factory building
area respectively 2,091.5 m® and 1,500 m®. Factory business entity is a
Limited Liability Company (PT) with the line organizational structure and
the amount of labor as many as 56 people. Stages of processing performed
jelly snacks are weighing the raw materials and auxiliary materials, mixing
and cooking, cooling, addition of colorants and essence, charging and
primary packaging, cooling, washing, drying, and packaging.

Based on technical factors and economic factors, the factory plan of
jelly snack is feasible with the rate of return on capital (ROR) of 30%,
which is larger than the MARR (Minimum Attractive Rate of Return)
15.75%, with a payback period of 2 years and post-tax breakeven / Break
Even Point (BEP) was 47%.

Keywords: Jelly snack, processing, feasibility
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