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ABSTRAK 

 

Unika Soegijapranata menyadari pentingnya mini plant sebagai sarana untuk 

mempelajari proses produksi. Mini plant minuman karbonasi menjadi salah satu 

yang dipilih untuk kampus BSB. Produk ini tinggi peminat sehingga diharapkan 

mini plant menjadi income generator karena produk dapat terjual. Produk yang 

dikembangkan dalam Tugas Akhir ini adalah minuman karbonasi oleoresin biji 

pala. Penambahan oleoresin biji pala bertujuan untuk meningkatkan fungsionalitas 

minuman. Tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk merancang mini plant 

minuman karbonasi yang meliputi perancangan formulasi dan proses produksi, 

perancangan sanitasi/higiene, perancangan mesin/peralatan, hingga perancangan 

tata letak mini plant dan alokasi lahan produksi. Tugas Akhir ini berupa 

preliminary study melalui studi literatur dan percobaan pendahuluan skala 

laboratorium. Terdapat dua jenis rancangan yang didapatkan. Pertama, rancangan 

produk, formulasi, proses produksi, dan kesetimbangan massa pada produk 

minuman karbonasi oleoresin biji pala. Minuman karbonasi oleoresin biji pala 

yang terbuat dari air, karbon dioksida, gula merah, oleoresin, dan asam sitrat ini 

dikemas dalam botol PET 350 ml. Tahapan pembuatan minuman ini dimulai dari 

pengolahan air, pembuatan sirup, deaerasi air, pencampuran air-sirup, karbonasi, 

pengisian, dan penutupan. Kedua, rancangan mini plant yang meliputi jenis 

mesin/peralatan, sanitasi dan higiene, tata letak dengan prinsip higiene, serta luas 

lantai produksi. Diajukan empat mesin/peralatan yang sesuai dengan desain 

higiene serta rancangan proses produksi. Pembersihan mesin/peralatan dengan 

sistem CIP (Cleaning in Place). Kontaminasi selama proses dicegah oleh tata 

letak yang menerapkan pemisahan area berdasarkan perbedaan tingkat higiene. 

Tata letak yang dirancang dengan SLP-higiene mampu menjaga higienitas proses, 

memungkinkan alur pergerakan manusia serta pembersihan dalam lahan yang 

terbatas. 

   

Kata kunci: formulasi, mesin/peralatan, mini plant, proses produksi, SLP-higiene 
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ABSTRACT 

 

Soegijapranata Catholic University realizes the importance of mini plant as a tool 

for learning. The carbonated beverage mini plant is chosen to be built in BSB 

campus because of its popularity. By doing so, the mini plant can be an income 

generator because the product can be sold. The product that was being developed 

in this thesis was a nutmeg oleoresin flavored carbonated beverage. Nutmeg 

oleoresin is added to increase beverage’ functionality. This thesis aimed to plan 

the carbonated beverage mini plant, including the formulation and production 

process, sanitation/hygiene, layout, and production area allocation. This 

preliminary study was done by doing a literature review and preliminary lab-scale 

experiment. There are two outputs. First, the design of product, formulation, 

production process, and mass balance of oleoresin flavored carbonated beverage. 

The product, which is made of water, carbon dioxide, palm sugar, oleoresin, and 

citric acid, is packed in a 350 ml PET bottle. The production steps are water 

treatment, syrup making, water deaeration, mixing of water-syrup, carbonation, 

filling, and closing. Second, the design of mini plant, including the machines, 

sanitation/hygiene, hygiene-based layout, and production area. The four chosen 

machines are suited to the hygiene design and production process. Cleaning of the 

machines is done by CIP (Cleaning in Place). Contamination is prevented by area 

segregation based on hygiene level. SLP-hygiene yields a layout that can assure 

the process hygiene, human flow, and cleaning in a limited allocation area. 

 

Keywords: formulation, machine, mini plant, production process, SLP-hygiene  
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