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Pendirian Pabrik Pengolahan Fruity Yoghurt Jelly Drink dengan 

Kapasitas Produksi 25.000 L Produk/Hari. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

2. M. Indah Epriliati, S.TP, M.Si, Ph.D 

 

ABSTRAK 

 

Perkembangan industri minuman di Indonesia meningkat setiap tahun. 

Hal ini menyebabkan industri minuman terus melakukan inovasi produk 

baru agar dapat bersaing dengan industri minuman lain. Jelly drink 

merupakan salah satu inovasi dari produk minuman, yang berbentuk gel, 

dapat dibuat dari pektin, agar, karagenan, gelatin, atau senyawa hidrokoloid 

lainnya, dengan penambahan gula, asam, dan atau tanpa bahan tambahan 

makanan lain yang diperbolehkan. Jelly drink umumnya berbahan dasar air, 

sukrosa, dan gelling agent (karagenan), dengan penambahan senyawa 

asidulan dan pewarna sintetis. Akan tetapi, bahan tambahan pangan sintetis 

dapat berbahaya bagi kesehatan. Oleh karena itu, sudah seharusnya 

menggunakan bahan alami seperti yoghurt sebagai asidulan dan ekstrak 

stroberi sebagai pewarna, yang digunakan di perencanan pabrik fruity 

yoghurt jelly drink ini. Penggunaan kedua bahan tersebut juga berperan 

dalam usaha diversifikasi produk minuman. 

Pabrik fruity yoghurt jelly drink yang direncanakan memiliki kapasitas 

produksi 25.000 L produk/hari. Pabrik beroperasi selama 24 jam (3 shift) 

dengan sistem proses kontinyu. Pabrik ini direncanakan dibangun di Jalan 

Bumi Mas Raya Km. 5,8 Kelurahan Cikupa, Tangerang-Banten. Luas lahan 

pabrik sebesar 5.000 m
2
 dengan luas bangunan sebesar 2.812,5 m

2
. Bentuk 

perusahaan adalah Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur organisasi garis 

dan staf. Jumlah tenaga kerja pabrik ini sebanyak 85 orang. 

Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, pabrik ini layak untuk 

didirikan dan dioperasikan karena memiliki titik impas sebesar 44,01% 

dengan laju pengembalian modal sesudah pajak sebesar 21,46% dan waktu 

pengembalian modal sesudah pajak yaitu 3 tahun 9 bulan 4 hari. 

 

Kata kunci: perencanaan pabrik, fruity yoghurt jelly drink, kelayakan 
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ABSTRACT 

 

Development of beverage industry in Indonesia is increasing every 

year. It makes beverage industry to innovate a new product in order to 

compete with other beverage industry. Jelly drink is one of the innovations 

for beverage products, which has gel made from pectin, agar, carragenan, 

gelatin, or other hydrocolloid substances, added with sugar, acid, and or 

without permitted food additives. Generally, jelly drink is made from water, 

sucrose, and gelling agent (carragenan) with acidulants and colorants 

addition inside. However, synthetic acidulants and colorants could be 

harmful for human health. Therefore, it should be natural additives such as 

yoghurt for acidulant and strawberry extract for colorant, which used in this 

fruity yoghurt jelly drink plant design. Both yoghurt and strawberry extract 

are used in fruity yoghurt jelly drink production as diversification of 

beverage products. 

The capacity of fruity yoghurt jelly drink plant design is 25,000 L 

products/day. It operates for 24 hours (3 shifts) with  continuous processing 

system. The plant will be on Jalan Bumi Mas Raya Km. 5.8, Kelurahan 

Cikupa, Tangerang-Banten, with total area of 5,000 m
2
 and total building 

area of 2,812.5 m
2
. The plant is a limited liability company, line and staff 

structural organization, that has 85 employees. 

Based on economic analysis, the plant is feasible to be established and 

operated, because it has a Break Even Point (BEP) at 44.01% with Rate of 

Return (ROR) after tax at 21.46% and Payout of Period (POP) after tax is 3 

years 9 months 4 days. 

 

Keywords: plant design, fruity yoghurt jelly drink, feasibility 
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