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Pembimbing: 

Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

ABSTRAK 

 
Minuman probiotik berbasis fermentasi saat ini semakin diminati oleh 

masyarakat seiring meningkatnya kesadaran akan pentingnya 

kesehatan. Salah satu produk fermentasi yang berkembang adalah 

kefir. Kandungan gula alami yang tinggi dan rasa segar pada nanas 

madu menjadikannya bahan baku lokal potensial untuk fermentasi 

fruit kefir yang disukai konsumen. Produk ini diberi nama “K’ELIX”. 

Unit usaha “K’ELIX” dirancang dengan kapasitas produksi 50 botol 

dan pouch per hari (@200 mL). Bentuk usaha yang dipilih adalah 

home industry dengan struktur organisasi lini yang dijalankan oleh 3 

orang tenaga kerja, dengan waktu kerja 5 hari/minggu (8 jam/hari). 

Lokasi usaha direncanakan berada di Sentra Wisata Kuliner 

Ketintang, Surabaya, dengan target pasar remaja hingga dewasa 

muda. Usaha “K’ELIX” memerlukan total modal industri (TCI) 

sebesar Rp 48.685.215/bulan, dengan sumber modal utama berasal 

dari pemilik dan total biaya produksi (TPC) sebesar Rp 278.065.945. 

Laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 45,05 % 

yang lebih besar dari Minimum Attractive Rate of Return (MARR) 

12%; waktu pengembalian modal (POT) setelah pajak 1,82 tahun dan 

titik impas (BEP) sebesar 60,84%. Berdasarkan uraian analisis teknis 

dan ekonomis di atas, maka usaha “K’ELIX” layak untuk didirikan.  

 

Kata kunci: ekonomis, kefir, minuman fermentasi, nanas 

 

 

vi 



 

Joycelyne Adrielle Putri, NRP 6103022021. Chyntia Putri Pratama, 

NRP 6103022025. Fatimah Zahra, NRP 6103022068. Planning for 

the “K'ELIX” Pineapple Kefir Food Processing Unit with a 

Production Capacity of 50 Bottles and Pouches (@ 200 mL) per 

Day. 

Supervisor: Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

 

 
Fermented probiotic beverages are increasingly favored by the public 

along with the growing awareness of the importance of health. One of 

the fermented products is kefir. The high natural sugar content and 

fresh sensory characteristics of honey pineapple make it a promising 

local raw material for fruit kefir fermentation with high consumer 

acceptability. This product is named “K’ELIX.” The “K’ELIX” 

business unit is designed with a production capacity of 50 bottles and 

pouches per day (@200 mL). The selected business form is a home 

industry with a line organizational structure operated by three 

workers, with a working schedule of five days per week (8 hours/day). 

The business location is planned at Ketintang Culinary Tourism 

Center, Surabaya, targeting teenagers to young adults as the primary 

market segment. The “K’ELIX” business requires a Total Capital 

Investment (TCI) of IDR 48.685.215 per month, mainly sourced from 

the owner’s capital, and a Total Production Cost (TPC) of IDR 

278.065.945. The Rate of Return (ROR) after tax is 45,05 %, which 

exceeds the Minimum Attractive Rate of Return (MARR) of 12%. 

The Pay Out Time (POT) after tax is 1,82 years, and the Break-Even 

Point (BEP) is 60,84 %. Based on the technical and economic 

analyses, the “K’ELIX” business is feasible to be established and 

operated. 

 

Keywords: economic, kefir, fermented beverage, pineapple  
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