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Jennifer Octavia L. (6103016002), Selina Alim (6103016020) dan Angeline 

Christina B. (6103016021). Perencanaan Usaha Produksi Heartbeet 

dengan Kapasitas Produksi 500 botol @250mL per Hari.  
Di bawah bimbingan: 

Dr. Ignatius Srianta, S.TP, MP 

ABSTRAK 

Minuman fungsional adalah salah satu jenis pangan fungsional dan 

memiliki dua fungsi utama, yaitu memberi asupan gizi serta pemuasan 

sensori seperti rasa yang enak dan tekstur yang baik. Salah satu komponen 

fungsional adalah antioksidan, yaitu senyawa yang mampu menetralisir 

radikal bebas. Bit merah (Beta vulgaris L.) merupakan sejenis umbi-umbian 

dengan warna merah pekat yang berasal dari pigmen betalain. Pigmen 

betalain merupakan antioksidan yang baik. Minuman yang hanya terbuat 

dari bit saja akan memiliki citarasa dan aroma yang tidak disukai konsumen 

sehingga perlu dicampurkan dengan buah lainnya. Pada produk ini, 

ditambahkan pisang dan stroberi untuk meningkatkan citarasa. Produk 

minuman ini diberi nama dagang Heartbeet. Komposisi Heartbeet terdiri 

dari campuran bit, stroberi, pisang, gula, air, dan hidrokoloid Na-CMC. 

Produksi Heartbeet dilakukan di Jl. Darmo Permai Timur 2 No. 63, 

Surabaya. Utilitas yang digunakan adalah air PDAM, air mineral, listrik dan 

bahan bakar gas LPG. Proses produksi dilakukan oleh enam orang, yang 

terdiri atas direktur sebagai pemimpin yang membawahi dua orang manajer 

dan dibantu tiga orang karyawan. Proses produksi menggunakan model tata 

letak product layout serta dirancang dengan kapasitas produksi 500 botol 

dalam sehari. Usaha ini berbentuk badan usaha perseorangan dengan skala 

usaha kecil. Tahapan produksi meliputi pensortasian, pencucian, 

pengupasan, pemotongan, blanching, penghancuran, pencampuran, 

pemanasan, pembotolan, dan pendinginan. Pemasaran dilakukan melalui 

media social seperti Instagram, Line, Whatsapp, Facebook, serta dipasarkan 

di mini market dan toko-toko di Surabaya. Berdasarkan analisa ekonomi, 

usaha Heartbeet memiliki nilai ROR sebelum pajak 251,73% dan setelah 

pajak 247,23%; POT sebelum pajak 4,72 bulan dan setelah pajak 4,8 bulan; 

dan BEP sebesar 49,41% sehingga usaha produksi Heartbeet tersebut layak 

untuk didirikan dan dioperasikan. 
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Jennifer Octavia Leowinata (6103016002), Selina Alim (6103016020), 

and Angeline Christina B. (6103016021). Plant Design of Hearbeet with 

Production Capacity of 500 Bottles @250 mL per Day. 
Advisory Committee: 

Dr. Ignatius Srianta S.TP., MP 

ABSTRACT 

Functional drinks are a type of functional food that have two main 

functions, namely providing nutritional intake and sensory gratification 

such as good taste and good texture. One of the functional component is 

antioxidant, a compound that is able to neutralize free radicals. Red beet 

(Beta vulgaris L.) is a type of tuber with a deep red color derived from 

betalain pigments. Betalain pigments are good antioxidants. Beverage that 

is only made from beets will have flavor and aroma that consumers don't 

like therefore it needs to be added with other fruits. In this product, 

bananas and strawberries are added to enhance the product’s flavor. This 

beverage is given the trade name Heartbeet. The composition of Heartbeet 

consists of a mixture of beets, strawberries, bananas, sugar, water, and 

Na-CMC. Heartbeet production is carried out in Jl. Darmo Permai Timur 

2 No. 63, Surabaya. Utilities that were used are water supply from the 

PDAM, mineral water, electricity and gas fuel from LPG. The production 

process is carried out by six people, consisting of a director as a leader in 

charge of two managers and assisted by three employees. The production 

process uses a product layout model and is designed with a production 

capacity of 500 bottles a day. This business is in the form of an individual 

business entity with a small business scale. The stages of the process 

production include sorting, washing, stripping, cutting, blanching, 

crushing, mixing, heating, bottling, and cooling. Marketing is done 

through social media such as Instagram, Line, Whatsapp, Facebook, and 

is marketed in mini markets and shops in Surabaya. Based on the 

economic analysis, Heartbeet has a ROR value of 251.73% before tax and 

247.23% after tax; POT of 4.72 months before tax and 4.8 months after 

tax and BEP of 49,41% making it feasible to operate and to be 

established. 
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