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Pembimbing: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT, IPM

ABSTRAK

Susu kedelai merupakan salah satu minuman berbahan dasar
kedelai yang menyerupai susu sapi. Susu kedelai dengan penambahan
ekstrak daun kelor atau “Soykelor” merupakan inovasi produk
healthy milk yang belum pernah ada di pasaran. Ekstrak daun kelor
memiliki beberapa keunggulan yaitu kaya akan vitamin D dan
antioksidan sehingga meningkatkan daya tarik minuman ini dari segi
manfaat bagi kesehatan. Tujuan penulisan makalah ini adalah
melakukan analisa kelayakan perencaaan usaha susu kedelai ekstrak
daun kelor “Soykelor” dari segi teknis, ekonomi, dan manajemen.
Bentuk usaha “Soykelor” adalah usaha kecil yang berlokasi di JI.
Sentra taman gapura, Surabaya. “Soykelor” dikemas pada botol
plastik 250ml dan kapasitas produksi 500 botol perhari. Jumlah
tenaga kerja yang digunakan sebanyak 5 orang dengan 3 orang
bertugas sebagai karyawan produksi dan 2 orang sebagai karyawan
toko. Bahan baku “Soykelor” meliputi kedelai, ekstrak daun kelor,
kayu manis, madu, dan air. Tahap produksi meliputi tahap
perendaman, perebusan, penghancuran, penyaringan, pencampuran,
pengisian, pengemasan, dan pendinginan. Usaha “Soykelor”
memiliki modal industri total (TCI) sebesar Rp 104.216.127/tahun
dan biaya produksi total (TPC) sebesar Rp 1.370.627.203/tahun.
Berdasarkan analisa kelayakan dari faktor teknis, ekonomi, dan
manajemen, usaha “Soykelor” layak untuk didirikan dan
dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal (ROR)
setelah pajak sebesar 695,52 % yang lebih besar daripada Minimal
Attractive Rate of Return (MARR) 12,00% dengan waktu
pengembalian modal (POT) setelah pajak adalah 1 tahun 2 bulan 3
hari dan titik impas (BEP) sebesar 48,47%.

Kata kunci: susu kedelai, ekstrak daun kelor, healthy milk,
perencanaan, kelayakan.
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ABSTRACT

Soy milk is a soy-based beverage that resembles cow's milk.
Soy milk with the addition of Moringa leaf extract or "Soykelor" is an
innovative healthy milk product that has never been on the market.
Moringa leaf extract has several advantages, namely being rich in
vitamin D and antioxidants, thereby increasing the attractiveness of
this drink in terms of health benefits. The purpose of writing this paper
is to analyze the feasibility of planning a "Soykelor" soy milk business
plan from a technical, economic, and management perspective. The
form of business "Soykelor" is a small business located on JI. Sentra
taman gapura, Surabaya. “Soykelor” is packaged in 250ml plastic
bottles and has a production capacity of 500 bottles per day. The
number of workers used as many as 5 people with 3 people as
production employees and 2 people as shop employees. The raw
materials for “Soykelor” include soybeans, Moringa leaf extract,
cinnamon, honey, and water. The production stage includes the stages
of soaking, boiling, crushing, filtering, mixing, filling, packaging, and
cooling. The “Soykelor” business has a total industrial capital (TCI)
of Rp 104.216.127/year and a total production cost (TPC) of Rp
1.370.627.203/year. Based on a feasibility analysis of technical,
economic, and management factors, the “Soykelor” business is
feasible to be established and operated because it has a rate of return
on capital (ROR) after tax of 695,52% which is greater than the
Minimum Attractive Rate of Return (MARR) 12, 00% with a payback
period (POT) after tax of 1 years 2 months 3 days and a break-even
point (BEP) of 48,47%.

Keywords: soymilk, moringa leaf extract, planning, feasibility.
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