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ABSTRAK 

 

Jelly drink merupakan produk yang disukai oleh anak-anak dan 

memiliki manfaat yang baik untuk kesehatan. Rasa dari produk merupakan 

hal yang penting untuk menarik minat konsumen. Kelapa muda merupakan 

salah satu buah yang digemari oleh masyarakat. Air kelapa muda banyak 

disukai karena memiliki rasa yang segar dan manis. Selain itu kelapa muda 

juga memiliki berbagai manfaat yang baik untuk tubuh. Salah satunya dapat 

menjaga keseimbangan elektrolit tubuh. Produk jelly drink yang dikemas 

dalam botol dengan kelapa muda masih relatif belum banyak produsen yang 

memproduksi. Hal tersebut dapat menjadikan produk jelly drink kelapa 

muda berpeluang untuk diterima oleh pasar. 

Jelly drink yang dibuat dikemas dalam botol plastik dengan volume 

250 mL. Kapasitas produksi yang dirancangkan adalah 60 botol per hari. 

Produk Jelly drink yang dijual diberi nama “JELLYCO” yang menunjukkan 

produk jelly drink dengan tambahan young coconut atau kelapa muda. 

Pemasaran Jelly drink dilakukan dengan menawarkan produk dengan 

membuka pre-order dan juga melalui media sosial. Berdasarkan analisa 

ekonomi dari usaha Jelly drink yang direncanakan ini dapat diketahui 

bahwa usaha layak untuk didirikan dan dioperasikan, karena memiliki laju 

pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 646,80% yang lebih 

besar dari MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 14%, dengan waktu 

pengembalian modal sesudah pajak 1,84 bulan dan titik impas / Break Even 

Point (BEP) sebesar 34,64%. 

 

Kata kunci: Jelly Drink, Kelapa Muda, Produksi. 
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(6103013027), Michellia Renata (6103013028). Processing Plan of 
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Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

ABSTRACT 

Jelly drink is a product that preferred by children and has good 

benefits for health. The taste of the product is essential to attract customers. 

Young coconut fruit is one favored by the people. Young coconut water is 

much preferred because it has a fresh taste and sweet. Besides coconut also 

has a variety of benefits that are good for the body. One of them can 

maintain the body's electrolyte balance. Jelly drink products are packaged in 

a bottle with young coconut is still relatively not many manufacturers are 

producing. It leads to drink coconut jelly products likely to be accepted by 

the market. 

Jelly drink made packaged in plastic bottles with a volume of 250 

mL. Drafted production capacity is 60 bottles per day. Jelly drink products 

sold by the name "JELLYCO" which indicates the product with extra jelly 

drink young coconut or coconut. Jelly drink marketing is done by offering 

products with open pre-order and also through social media. Based on the 

economic analysis of enterprises Jelly drink planned this it can be seen that 

the effort well worth it to set up and operate, as it has a rate of return on 

capital after tax (ROR) amounted to 646,80% greater than MARR 

(Minimum Attractive Rate of Return) of 14%, with the time return on 

capital after tax of 1,84 months and a breakeven / Break Even point (BEP) 

amounted to 34,64%. 

 

Keywords: Jelly Drink, Young Coconut, Production. 
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