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Novelia Christy Halim (6103019003), Vincent Yusmarant
(6103019010), dan Maria Irene Ong (6103019020). Proses
Pengolahan Minuman “Onni Koffie” dengan Kapasitas Produksi
20 Liter per Hari (100 botol @200 mL).

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Kopi merupakan salah satu minuman yang paling disukai
oleh masyarakat Indonesia akhir-akhir ini. Inovasi produk kopi agar
menghasilkan produk yang unik di pasaran dibuat dengan memadukan
cita rasa klepon sebagai jajanan khas Jawa Timur menjadi minuman
segar. Klepon merupakan salah satu jajanan tradisional favorit
masyarakat Indonesia. Kopi klepon dengan kemasan 200 mL belum
banyak diperjualbelikan di Surabaya sehingga kopi klepon dibuat
untuk menjangkau pasar yang lebih luas dan memberikan rasa yang
unik dari meminum kopi susu biasa. Usaha minuman kopi klepon ini
diberi merek “Onni Koffie” dalam kemasan botol PET (Polyethylene
Terephthalate) dengan tinggi botol 12 cm dan diameter botol 5 cm.
Bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman “Onni Koffie”
adalah kopi instan robusta, natrium kaseinat, gula kelapa, santan, daun
pandan (Pandanus amaryllifolius), air minum, garam, dan perisa
pandan. Perencanaan unit pengolahan minuman “Onni Koffie”
memiliki kapasitas produksi sebesar 20 Liter/hari. Unit pengolahan
minuman “Onni Koffie” berlokasi di Jalan Bukit Kencanasari No. D7,
Surabaya. “Onni Koffie” merupakan industri rumah tangga dan
tergolong UMKM dengan 3 orang karyawan. Tahap pengolahan
“Onni Koffie” terdiri dari ekstraksi daun pandan, pelarutan kopi
bubuk, pelarutan gula kelapa, pembuatan larutan base pandan,
pencampuran larutan kopi dengan bahan lainnya, dan pengemasan.
Utilitas yang diperlukan meliputi air 91464 L/tahun, listrik 950,4
KwH/tahun, dan 4 tabung LPG 12 kg/tahun. Pendirian usaha memiliki
laju pengembalian (ROR) setelah pajak sebesar 37,29% yang lebih
tinggi dari nilai MARR yaitu sebesar 12,5%. Waktu pengembalian
modal setelah pajak adalah 32,52 bulan. Titik impas (BEP) yang
diperoleh ketika seluruh produk terjual adalah 57,24%. Berdasarkan
faktor teknik dan ekonomi, unit pengolahan minuman “Onni Koffie”
layak didirikan.

Kata Kunci: kopi klepon, perencanaan unit pengolahan pangan,
analisa ekonomi
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Novelia Christy Halim (6103019003), Vincent Yusmarant
(6103019010), dan Maria Irene Ong (6103019020). “Onni Koffie"
Unit Plan with Production Capacity of 20 Liters per Day (100
bottles @ 200 mL)”

Advisor: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Coffee drink is one of the most preferred drinks by
Indonesians recently. Unique coffee product is made by combining
the taste of klepon as a typical East Javanese snack into a fresh drink.
Klepon is one of Indonesians' favorite traditional snacks. Klepon
coffee with 200 mL packaging is not widely found in Surabaya, so
klepon coffee are made to reach a wider market and give a unique taste
from drinking regular milk coffee. This klepon coffee beverage
business is branded as “Onni Koffie” in a PET (Polyethylene
Terephthalate) bottle with a height of 12 cm and a diameter of 5 cm.
The used ingredients of "Onni Koffie" are robusta instant coffee,
sodium caseinate, coconut sugar, coconut milk, pandan leaves
(Pandanus amaryllifolius), drinking water, salt and pandan flavoring.
The "Onni Koffie” beverage processing unit is located at Jalan Bukit
Kencanasari No. D7, Surabaya. "Onni Koffie" is a domestic industry
and classified into UMKM with 3 employees. The steps of "Onni
Koffie" processing consist of extracting pandan leaves, dissolving
coffee powder, dissolving coconut sugar, making pandan base
solution, mixing coffee and other ingredients, and packaging. The
utilities needed include 91464 L/year of water, 950.4 KwH/year of
electricity, and 4 LPG cylinders of 12 Kkg/year. Business
establishments has an after-tax rate of return (ROR) of 37.29% which
is higher than the MARR value of 12.5%. The payback period after
tax is 32.52 months. The break-even point (BEP) obtained when all
products are sold is 57.24%. Based on technical and economic
considerations, the "Onni Koffie" processing unit is feasible to
establish.

Key Word: klepon coffee, food processing unit, economic analysis
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