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ABSTRAK 

 

Jelly drink adalah produk minuman yang berbentuk gel dan 

memiliki karakteristik berupa cairan kental yang mudah dihisap dan 

umumnya terasa manis atau asam. Salah satu bahan yang dapat 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan jelly drink yaitu bunga 

rosela. Bunga rosela diketahui mengandung antioksidan. Produk 

olahan bunga rosela yang banyak dijumpai adalah teh rosela. 

Pemanfaatan bunga rosela untuk pembuatan jelly drink dapat 

dikategorikan sebagai diversifikasi produk olahan bunga rosela dan 

menjadikan jelly drink sebagai produk pangan fungsional. Jelly drink 

rosela direncanakan memiliki merek “RoseLa Gelée” dan diproduksi 

oleh UD Pangan Sejahtera. Kapasitas produksi “RoseLa Gelée” 

adalah 500 botol/hari @200 mL dengan harga Rp 7.000 tiap kemasan 

botol plastik PET. Lokasi produksi terletak di Jalan Kenjeran 458, 

Surabaya, Jawa Timur. Tahapan produksi meliputi penimbangan, 

ekstraksi, penyaringan, pencampuran, pemanasan, pendinginan, 

pengemasan, serta penyimpanan. UD Pangan Sejahtera memiliki 3 

pekerja yang terdiri dari 1 orang pemimpin dan 2 orang karyawan 

dengan struktur organisasi garis dan jam kerja 8 jam per hari. Proses 

produksi menggunakan model tata letak produk. Pemasaran dilakukan 

secara online melalui media sosial dan penawaran secara mouth to 

mouth. Utilitas yang digunakan adalah air sebesar 2,8496 m3/bulan 

dan listrik sebesar 367,6 kWh/bulan. Berdasarkan analisa kelayakan 

ekonomi, usaha jelly drink rosela “RoseLa Gelée” layak untuk 

dijalankan dengan ROR setelah pajak sebesar 355,91% yang lebih 

besar dari nilai MARR yaitu 12%, POT setelah pajak adalah 3,34 

bulan yang lebih kecil daripada usia pakai mesin dan BEP sebesar 

42%. 

 

Kata kunci: jelly drink rosela, perencanaan unit usaha 
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Roselle Jelly Drink “RoseLa Gelée” with Production Capacity of 

500 Bottles/Day @200 mL. 

Under advisory: Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

 

Jelly drink is a beverage product in the form of a gel and has 

the characteristics of a thick liquid that is easy to suck and generally 

tastes sweet or sour. One of the ingredients that can be used as raw 

material for making jelly drinks is roselle flower. Roselle flowers are 

known to contain antioxidants. Roselle flower processed products that 

are often found are roselle tea. The use of roselle flowers for the 

manufacture of jelly drinks can be categorized as diversification of 

processed products of roselle flowers and making jelly drinks as 

functional food products. The rosella jelly drink is planned to be 

branded “RoseLa Gelée” and produced by UD Pangan Sejahtera. The 

production capacity of “RoseLa Gelée” is 500 bottles/day @ 200 mL 

for IDR 7,000 per PET plastic bottle. The production site is located at 

Jalan Kenjeran 458, Surabaya, East Java. Production stages include 

weighing, extraction, filtering, mixing, heating, cooling, packaging, 

and storage. UD Pangan Sejahtera has 3 workers consisting of 1 leader 

and 2 employees with a line organizational structure and working 

hours of 8 hours per day. The production process uses a product layout 

model. Marketing is done online through social media and offers by 

word of mouth. The utilities used are water of 2.8496 m3/month and 

electricity of 367.6 kWh/month. Based on the economic feasibility 

analysis, the rosela jelly drink business "RoseLa Gelée" is feasible to 

run with an ROR after tax 355.91% which is greater than the MARR 

value 12%, POT after tax is 3.34 months which is smaller than the 

service life of the machine, and BEP by 42%. 

 

Keywords: roselle jelly drink, business unit planning 
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