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Stefanie Lauw (6103013109), Gede Tuahta Sisean M.S. (6103013129). 

Perencanaan Home Industry Apple Tea Jelly Drink dengan Kapasitas 

Produksi 500 Botol @250g per Hari.  

Di bawah bimbingan: Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP 

 

ABSTRAK 

 

Apple tea jelly drink merupakan produk minuman jelly drink yang 

menggunakan sari buah apel dan ekstrak teh yang kaya akan antioksidan. 

Home industry Apple Tea Jelly Drink direncanakan memiliki kapasitas 

produksi 500 botol/hari. Home industry ini direncanakan didirikan di Jalan 

Doho No 15, Surabaya. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah swasta 

perorangan dengan struktur organisasi lini dengan jumlah karyawan 

sebanyak 2 orang. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan jelly drink 

ini adalah apel dan teh. Bahan pembantu yang digunakan adalah air, 

karagenan, dan gula pasir, sedangkan bahan tambahan yang digunakan 

adalah asam sitrat. Proses pengolahan diawali dengan pembuatan sari buah 

apel kemudian dilanjutkan dengan pembuatan ekstrak teh. Proses 

selanjutnya dilakukan proses pembuatan apple tea jelly drink dilanjutkan 

pengemasan dan penyimpanan jelly drink di kulkas. Kemasan primer yang 

digunakan berupa botol PET 250 ml. Mesin yang digunakan yaitu lemari es, 

blender dan tangki pemanas serta pencampur. Utilitas yang digunakan 

meliputi air sebanyak 2 m
3
/bulan, listrik sebesar 172,6 kWh/bulan, dan gas 

LPG sebanyak 3,6 tabung/bulan. Home industry ini memiliki laju 

pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 288,70 % yang lebih 

besar daripada MARR (Minimal Attractive Rate of Return) sebesar 12,26%. 

Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 4,11 bulan. Titik impas 

yang diperoleh adalah 40,24%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, 

home industry apple tea jelly drink yang direncanakan layak didirikan dan 

dioperasikan. 
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Stefanie Lauw (6103013109) and Gede Tuahta Sisean M.S. (6103013129). 

Home Industry’s Planning of Apple Tea Jelly Drink with Production 

Capacity of 500 Bottles @250g per Day.  

Advisor: Ch. Yayuk Trisnawati,S.TP., MP 

 

ABSTRACT 

 

Apple tea jelly drink is a kind of jelly drink products that formed 

by tea extract and apple juice which have high of antioxidant. Jelly drink 

processing home industry has a good potential because of high demand 

based on the orientation that has been done. Apple Tea Jelly Drink home 

industry has production capacity of 500 bottles per day. This home industry 

is planned to be established in Surabaya, at Doho street number 15. 

Business entity that is used in this home industry is a private business with 

line organization structure which has 2 employees. The raw materials of 

jelly drink-making are apples and teas. The side materials of jelly drink-

making are water, carrageenan, and sugar, while the additive material is 

citric acid. Processing begins with making the apple juice and then the 

extract of tea. The next process is making the apple tea jelly drink, and then 

packing the apple tea jelly drink and storing in the refrigerator. Primary 

packaging of apple tea jelly drink is used PET bottle with capacity of 250 

mL. The machines are used refrigerator, blender and heating-mixing tank. 

This home industry used 2 m
3
 water/month, 172.6 kWh electricity/month, 

and 3.6 LPG gas/month. This home industry has a return rate after. (ROR) 

of 288.70% which is bigger than the MARR (Minimum Interest Rate 

Return) of 12.26%. After tax payback period is 4.11 months. Break Even 

Point (BEP) are obtained at 40.24%. Based on technical and economic 

factors, the apple tea jelly drink home industry is planned to build up and 

operate. 
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