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Jovica Vania (6103013071), Yonathan Susilo Adi Prasetyo (6103013104). 

Perencanaan Usaha Pengolahan Jelly Drink Pepaya dengan Kapasitas 

Produksi 25 Liter per Hari 

Di bawah bimbingan : Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
 

ABSTRAK 

Jelly drink pepaya merupakan salah satu inovasi produk minuman. 

Peningkatan kesadaran masyarakat mengenai kesehatan membuat jelly 

drink pepaya ini menjadi produk yang cukup prospektif untuk diproduksi 

dan dipasarkan dengan nama produk “Freshia”. Keunggulan dari produk 

“Freshia” adalah terbuat dari sari buah asli sehingga dapat lebih bermanfaat 

bagi kesehatan manusia. Tahapan produksi yang dilakukan meliputi 

pemotongan buah, penghancuran, penyaringan, pencampuran, pemanasan, 

pendinginan, dan pengisian ke dalam botol 250 mL. Produk dikemas 

menggunakan botol plastik PET (Polyethylen Therepthalate) dilengkapi 

dengan tutup bersegel. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 100 

botol per hari dengan waktu kerja tiga jam per hari. Usaha produksi jelly 

drink pepaya “Freshia” didirikan dengan bentuk badan usaha perorangan. 

Produksi yang dilakukan berskala rumah tangga sehingga usaha ini 

tergolong ke dalam kelompok UMKM (Usaha Mikro, Kecil, dan 

Menengah). Lokasi produksi jelly drink pepaya “Freshia” berada di Jl. 

Menur Pumpungan No. 62, Surabaya dengan luas bangunan sebesar 30 m
2
. 

Berdasarkan analisa ekonomi, didapatkan BEP (Break Even Point) sebesar 

31,01% dan waktu pengembalian modal yang dibutuhkan adalah selama 

8,44 bulan. Berdasarkan realisasi yang telah dilakukan selama satu bulan 

serta evaluasi yang telah dilakukan terhadap perencanaan pelaksanaan dan 

kendala-kendalanya, usaha “Freshia” berprospek untuk dilanjutkan dan 

dikembangkan. 
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Jovica Vania (6103013071), Yonathan Susilo Adi Prasetyo (6103013104). 

Business Planning of Papaya Jelly Drink Pepaya Processing with 

Production Capacity of 125 Liter Each Day.  

Advisory committee: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
 

ABSTRACT 

Papaya jelly drink is one of beverage innovation. Papaya is effective 

for digestive system, as an anti-inflammatory because of its flavonoid 

content is quite high, also as a protection to the cardiovascular system, as 

well as source of vitamin C, and free-radical scavenger because fairly high 

antioxidant content. Increased public awareness of the importance of 

health makes this papaya jelly drink into a product that is sufficiently 

prospected to be produced and marketed under the product name “Freshia". 

The production stages are cutting, crushing, screening, mixing, heating, 

cooling, and filling into a 250 mL bottle. The planned production capacity is 

100 bottles per day with three hours of working time per day. Papaya jelly 

drink "Freshia" business was established to form individual business 

entities. Production is carried out large-scale production of household thus it 

is classified into groups of MSMEs (Micro, Small and Medium 

Enterprises). Production of papaya jelly drink "Freshia" located on Menur 

Pumpungan street number 62 Surabaya, a total area 30 m
2
. Based on the 

economic analysis, the Break Even Point (BEP) is 31,01% and also the 

Payout Time is 8,44 months. Based on the realization that has been done for 

a month as well as the evaluation has been done on implementation and the 

constraints, businesses "Freshia" prospected to be continued and developed. 
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