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Johanna Wibisono (6103013049), Kristin Natalia (6103013050), Nerissa 

Arviana Tristanto (6103013130). Perencanaan Unit Usaha Kefir Buah 

Nanas-Mangga dengan Kapasitas Produksi 100 Botol (@250 mL) per 

Hari. 
Di bawah bimbingan: 

Ir. Ira Nugerahani, M.Si 

 
 

ABSTRAK 

Masyarakat semakin sadar akan pentingnya kesehatan sehingga 

kebutuhan terhadap produk pangan fungsional semakin meningkat. Produk 

pangan fungsional yang telah dikenal oleh masyarakat ialah produk 

probiotik. Probiotik merupakan produk yang mengandung mikroorganisme 

hidup (10
8
-10

9
 cfu/mL mikroflora hidup) dan dapat memberikan manfaat 

kesehatan tubuh. Salah satu contoh produk probiotik adalah kefir. Kefir 

merupakan salah satu produk fermentasi yang diproduksi dari aktivitas 

bakteri dan khamir (kefir grains). Bahan baku yang digunakan untuk 

pembuatan kefir pada umumnya adalah susu sapi. Kefir buah merupakan 

produk kefir yang menggunakan bahan baku selain susu, yaitu ekstrak 

buah.“Toccharo” Kefir Buah memiliki varian rasa yaitu kefir buah nanas-

mangga. Pendirian usaha “Toccharo” Kefir Buah berlokasi di Jalan 

Indrakila no. 34, Surabaya. Usaha ini berbentuk usaha perseorangan 

(UMKM) yang dilakukan oleh tiga orang pekerja selama lima hari kerja 

dalam seminggu. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 25 L per 

hari. Tahapan produksi dan distribusi dilakukan sendiri oleh pemilik usaha 

dan dibantu oleh dua orang karyawan, meliputi sortasi, pengupasan, 

pencucian, pemotongan, penimbangan, ekstraksi, penyaringan, pengukuran 

volume, pasteurisasi, pendinginan, inokulasi, fermentasi, dan pengemasan. 

Pemasaran “Toccharo” kefir buah melalui media sosial seperti Blackberry 

Messenger, LINE dan Instagram dan pemesanan produk dilakukan dengan 

sistem pre-order. Usaha “Toccharo” Kefir Buah sudah direalisasikan 

selama dua bulan dan telah dilakukan evaluasi. Berdasarkan faktor teknis 

dan ekonomis, usaha “Toccharo” Kefir Buah berprospek untuk dilanjutkan 

dan dikembangkan karena memiliki laju pengembalian modal (ROR) 

sesudah pajak sebesar 86,80% yang lebih besar dari MARR 9,08% dengan 

waktu pengembalian modal (POT) sesudah pajak 14 bulan dan BEP (Break 

Even Point) sebesar 46,95 %. 

 

Kata kunci: produk probiotik, kefir buah, “Toccharo” Kefir Buah, usaha, 

produksi, pemasaran 
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Johanna Wibisono (6103013049), Kristin Natalia (6103013050), Nerissa 

Arviana Tristanto (6103013130). Mango-Pine Fruit Kefir Plant Design 

with 100 bottle (@250 mL) per Day Production Capacity. 

Advisory Committee: 

Ir. Ira Nugerahani, M.Si 

 
 

ABSTRACT 

Physical health nowadays are important for consumer, therefore it 

leads to enhance functional food requirement. Functional food that widely 

known are probiotics. Probiotics are products containing live microbes (10
8
-

10
9
 cfu/mL live microflora) and impart a health benefit. One of probiotic 

product is kefir. Kefir is fermented products from bacteria and yeast 

activity. The general raw material use for manufacturing kefir is milk. Fruit 

kefir is kefir products using fruit extract as raw material. “Toccharo” 

produce variant, pineapple-mango fruit kefir. “Toccharo” Fruit Kefir 

established in Indrakila no. 34, Surabaya. This business is a private 

enterprise (SME) conducted by three workers during five-day work per 

week. Production capacity is designed for 25 L per day. Production and 

distribution process conducted by the business owner and assisted by two 

employee, comprise of sorting, peeling, washing, cutting, weighing, 

extraction, filtering, volume measurement, pasteurizing, cooling, 

inoculation, fermentation and packaging. “Toccharo” Fruit Kefir  marketing 

carried through social media such as Blackberry Messenger, Instagram and 

LINE with pre-order system for ordering product. “Toccharo” Fruit Kefir 

bussines has been carried out for two months and evaluated. Based on 

technical and economic factors, “Toccharo” Fruit Kefir bussines prospected 

to continued and developed as it has a rate of return (ROR) after tax is 

86,80%, greater than MARR 9.08% with pay-out time (POT) after tax 14 

months and BEP (Break Even Point) 46.95%. 

 

Key Words: probiotics, fruit kefir, “Toccharo” Fruit Kefir, bussiness, 

production, marketing 
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