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Fanny Laurensia Sudajana (6103008117). Perencanaan Pabrik 

Pengolahan Minuman Kopi Low Calorie Kemasan Tetrapack 200 mL 

dengan Kapasitas Produksi 80 Kg Biji Kopi/Hari.  
Di bawah bimbingan:  I.    Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 

   II.  M. Indah Epriliati, Ph.D.  

ABSTRAK 

 

Minuman kopi low calorie merupakan produk yang dibuat karena 

konsumen mengharapkan adanya minuman kopi yang sudah dicampur 

dengan gula dan mudah dibawa kemana-mana sehingga memudahkan 

konsumen untuk mengkonsumsi minuman kopi serta banyaknya minuman 

kopi di pasaran yang mengandung gula tinggi yang dapat membuat tubuh 

lebih mudah terpasok gula dan kalori yang cukup tinggi jika dikonsumsi 

secara rutin. Bahan pemanis yang digunakan dalam pembuatan minuman 

kopi low calorie adalah silitol (xylitol) karena tingkat kemanisan silitol 

sama dengan tingkat kemanisan sukrosa (gula tebu) dengan jumlah kalori 

yang lebih rendah, yaitu 2,4 kkal/g. Menurut CFR (Code of Federal 

Regulations Titile 21) dengan CITE 21CFR172.395 (2011), silitol mungkin 

aman digunakan dalam makanan, tetapi jumlah yang digunakan tidak boleh 

lebih besar yang diperlukan untuk menghasilkan efek yang diinginkan. 

Minuman kopi low calorie direncanakan dalam kemasan tetrapack 

dengan volume 200 mL. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 80 

kg biji kopi/hari. Proses produksi akan dilakukan selama delapan jam kerja 

per hari. Pabrik pengolahan minuman kopi low calorie direncanakan 

berlokasi di Desa Garahan, Kecamatan Silo, Jember, Jawa Timur dengan 

luas lahan 1.092 m
2
 dan luas bangunan 645 m

2
. Badan usaha pabrik adalah 

Perseroan Terbatas (PT) tertutup dengan struktur organisasi tipe garis dan 

jumlah tenaga kerja sebanyak 36 orang. 

Berdasarkan faktor teknis dan faktor ekonomis dapat diketahui bahwa 

pabrik pengolahan minuman kopi low calorie yang direncanakan layak 

untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal 

setelah pajak (ROR) adalah 19,14%, yang lebih besar dari MARR 

(Minimum Attractive Rate of Return) 13,5%. Waktu pengembalian modal 

setelah pajak (POT) adalah 3 tahun 9 bulan 4 hari dan titik impas (Break 

Even Point/BEP) sebesar 35,24%. 

 

 

Kata kunci: minuman kopi, low calorie, pengolahan, kelayakan 
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Fanny Laurensia Sudajana (6103008117). Processing Plant Planning 

Low Calorie Coffee Drinks Packaging Tetrapack 200 mL with a 

Production Capacity of 80 kg Coffee Beans/Day. 

Advisory committee:  I.    Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 

   II.  M. Indah Epriliati, Ph.D.  

ABSTRACT 

 

Low calorie coffee drinks is a product made because consumers wants 

to drink coffee already mixed with sugar and easy to carry anywhere in 

order to facilitate the consumer to consume drink coffee as well as many 

drink coffee in the market containing a high sugar which could make the 

body more easily include sugar and calories which is quite high if consumed 

regularly. Material sweetening used in making a low calorie coffee drink is 

silitol (xylitol) due to the degree of sweetness silitol equal degree of 

sweetness of sucrose ( sugar cane ) with the amount of calories lower, that 

is, 2.4 kcal / g. According to the CFR (Code of Federal Regulations project 

is 21) with CITE 21CFR 172.395 ( 2011 ) silitol may be safely used in 

foods, but the number used should not be greater required to produce the 

effect desired. 

Low calorie coffee drinks planned in packs tetrapack with a volume of 

200 mL. Planned production capacity is 80 kg coffee beans/day. The 

production will be conducted during eight working hours per day.  

Processing plant of low calorie coffee drinks planned located in the area of 

Garahan Village, East Java with an area of land 2.244 m
2
 and building wide 

1.215,75 m
2
. Business entity of the factory is private limited (PT) with the 

organizational structure of lines and the number of labor as much as 65 

people. 

Based on technical factors and economic factors can be known that 

processing plant of low calorie coffee drinks that is planned deserving to be 

established and operated because it has the return of rate (ROR) after tax is 

19,14%, greater than MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 13,5%. 

Payout of Time (POT) after tax is 3 years 9 months 4 days and break even 

point (BEP) is 35,24%. 

 

 

 

Keyword: coffee drink, low calorie, processing, worthiness 
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