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Dave Gerald Gunawan NRP 6103019007, Hartanto Pribadi NRP
6103019016, Ignasius P. A. Nayottama NRP 6103019107. Proses
Pengolahan Sari Buah "Kyii-pai'’ dengan Kapasitas Produksi 160
Botol (@250 ml) per Hari.

Pembimbing: : Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si.

ABSTRAK

Sari buah merupakan produk hasil pengepresan atau ekstraksi
buah yang telah disaring. Sari buah “Kyii-pai” menggunakan sari buah
mentimun dan nanas sebagai bahan utama. Sari buah “Kyti-pai”
memiliki keunggulan nilai nutrisi tinggi yang kaya akan kandungan
vitamin dan mineral dengan rasa yang menyegarkan. Penyusunan
makalah ini bertujuan untuk melakukan analisa kelayakan usaha sari
buah “Kyti-pai” dari segi teknis dan ekonomi. Sari buah “Kyt-pai”
dikemas menggunakan botol plastik PET dan kapasitas produksi per
harinya adalah 160 botol (@250ml). Tenaga kerja yang digunakan
sebanyak 3 orang dengan waktu kerja 8 jam per hari. Bahan baku yang
diperlukan untuk pembuatan sari buah “Kyti-pai” adalah mentimun,
nanas kupas, sari lemon, dan sirup fruktosa. Tahapan untuk
memproduksi sari buah “Kyii-pai” meliputi tahap pengupasan, tahap
pencucian, tahap pemotongan, tahap penghancuran, tahap
pencampuran, tahap pasteurisasi, tahap pembotolan, tahap pelabelan,
dan tahap penyimpanan dalam cooler. Target pasar yang dituju adalah
anak-anak dan dewasa yang sering beraktivitas. Usaha sari buah
“Kyii-pai” memerlukan modal sebesar Rp 506.256.255,00. Usaha sari
buah “Kyii-pai” layak didirikan karena berdasarkan analisa teknis
sudah layak dan analisa ekonomi usaha sari buah “Kyti-pai” memiliki
laju pengembalian modal (ROR) 34,04%, nilai yang didapat lebih
tinggi daripada nilai Minimum Attractive Rate of Return (MARR)
serta waktu pengembalian modal (POT) yang didapat selama 35 bulan
dan nilai titik impas (BEP) sebesar 57,31%. Usaha produksi sari buah
“Kyti-pai” layak dari faktor teknis dan faktor ekonomis.

Kata kunci: Sari buah “Kyt-pai” , Kyu-pai, Mentimun, Nanas,
Analisa kelayakan usaha
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Dave Gerald Gunawan NRP 6103019007, Hartanto Pribadi NRP
6103019016, Ignasius P. A. Nayottama NRP 6103019107.
Processing Plan of Fruit Juice “Kyu-pai” with Capacity of 160
Bottles per Day (@250 ml)

Advisor: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si.

ABSTRACT

Juice is a product of pressing or extracting fruit that has been
filtered. “Kyti-pai” juice uses cucumber and pineapple juice as main
ingredients. “Kyti-pai” fruit juice has the advantage of high nutritional
value rich in vitamins and minerals with a refreshing taste. The
purpose of this paper is to analyze the feasibility of the “Kyt-pai”
fruit juice business from a technical and economic perspective. “Kyi-
pai” juice is packaged using PET plastic bottles with a daily
production capacity is 160 bottles (@250ml). There are 3 labors with
a working time of 8 hours per day. The raw materials required for
making “Kyii-pai” juice are cucumber, peeled pineapple, lemon juice
and fructose syrup. The stages for producing “Kyii-pai” juice are
peeling, washing, cutting, crushing, mixing, pasteurization, bottling,
labeling, and storage in the cooler. Our target markets are active
children and adults. The “Kyti-pai” fruit juice business requires Rp
506.256.255,00. The “Kyii-pai” juice business is feasible to establish
because based on technical analysis it is feasible and economic
analysis the “Kyti-pai” juice business has a rate of return on
investment (ROR) of 34,04%, the value obtained is higher than the
Minimum Attractive Rate of Return (MARR) and payback period
(POT) obtained for 35 months and a break-even point (BEP) of
57,31%. Production business of “Kyti-pai” fruit juice is feasible by
technical and economic factors.

Keywords: Fruit juice “Kyu-pai”, Kyt-pai, Cucumber, Pineapple,
Business feasibility analysis
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