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Vincentia Adelina, NRP 6103019083. Birgitta Nasya Leony
Handono, NRP 6103019106. Maria Messiane Yulita, NRP
6103019135. Perencanaan Produksi Jelly Drink Sari Nanas dan
Bunga Telang dengan Kapasitas 25,5 Kg/Hari (100 Botol @255
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Pembimbing: Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si.

ABSTRAK

“JELINANG” merupakan produk jelly drink yang terbuat
dari campuran sari nanas dan ekstrak bunga telang. Produk
“JELINANG” memiliki warna biru tua keunguan, rasa yang manis,
serta tekstur gel yang lunak dan dapat dihisap dengan menggunakan
sedotan. Usaha pengolahan “JELINANG” berskala rumah tangga
sehingga tergolong sebagai Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah
(UMKM). Kapasitas produksi total “JELINANG” adalah 25,5
kg/hari yang terdiri dari 100 botol dengan berat 255 g/botol. Produk
“JELINANG” dikemas dalam botol plastik PET ukuran 250 ml.
Proses produksi dilakukan setiap hari Senin-Jumat dengan jumlah
tenaga kerja sebanyak tiga orang. Proses produksi dilakukan di JI.
Pakis Tirtosari X1V/21, Surabaya. Harga jual produk “JELINANG”
adalah Rp 10.000,00/botol, yang ditentukan berdasarkan biaya modal
bahan baku, mesin dan peralatan, serta utilitas. Pemasaran dilakukan
melalui  media sosial. Evaluasi kelayakan usaha produk
“JELINANG” memiliki nilai ROR setelah pajak sebesar 235,53%,
POT setelah pajak 4,97 bulan, dan BEP sebesar 48,62%.

Kata kunci: Jelly drink, nanas, bunga telang, industri rumah tangga,
kelayakan usaha
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ABSTRACT

“JELINANG” is a jelly drink product made from the
mixture of pineapple juice and butterfly pea flower extract. It has a
purplish-dark blue color, a sweet taste, and a soft gel texture that can
be sucked by using a straw. The business form of “JELINANG” is
that of a household scale, and is therefore classified as Micro, Small,
and Medium Enterprises. The total production capacity of
“JELINANG” is 25.5 kg/day, consisting of 100 bottles weighing 255
g/bottle. The “JELINANG” product is packaged in 250 ml PET
plastic bottles. The production process is carried out every Monday-
Friday with three employees. The production process is carried out
on Pakis Tirtosari Street X1V/21, Surabaya. The selling price of
“JELINANG” is Rp 10,000.00 per bottle, which is determined based
on the capital costs of raw materials, machinery and equipment, and
utilities. Marketing is done through social media. Business feasibility
of the product “JELINANG” has a value of ROR after tax 235.53%,
POT after tax 4.97 months, and BEP 48.62%.

Keywords: Jelly drink, pineapple, butterfly pea flower, home
industry, business feasibility
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