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ABSTRAK

Sirsak merupakan salah satu buah tropis yang banyak dijumpai di
daerah Indonesia dengan produksi sebesar 53,059 ton/tahun. Salah satu
kelemahan yang dimiliki adalah sirsak merupakan buah klimakterik
sehingga memiliki umur simpan yang pendek. Salah satu alternatif yang
dapat digunakan adalah diolah menjadi sari buah. Sari buah sirsak
merupakan suatu alternatif dan memiliki manfaat sebagai salah satu
pemenuhan kecukupan serat pangan bagi masyarakat Indonesia dan
menjadi suatu produk yang praktis dan menambah daya beli dari buah
sirsak itu sendiri.

Unit pengolahan sari buah sirsak dari perusahaan “BenJuice”
merupakan perusahaan dengan jenis badan usaha perseroan terbatas yang
terletak di Malang Selatan, Jawa Timur. Kapasitas produksi sari buah
sirsak dengan kapasitas 500 kg/hari, serta bahan baku lain berupa air, gula
dan bahan baku tambahan berupa Na-CMC. Sari buah dikemas dalam
kemasan botol dengan harga Rp. 13.000,-. dengan kemasan 250 mL.
Perusahaan “BenJuice” memiliki karyatawan +200 orang. Hasil analisa
ekonomi menunjukkan modal industry kerja sebesar Rp 4.785.130.612,50
dan memiliki Break Even Point (BEP) sebesar 50,58 %

Kata kunci: sirsak, sari buah,produksi, pemasaran, analisa ekonomi



Benediktus Denis (6103013003), Yohanes Tandoro (6103013011), dan
Yohan Adijaya (6103013044) Planning Production of Soursop Juice with
Capacity of 500 kg/Day.

Advisor Committee:

M.Indah Epriliati, S.TP.,M.Si.,Ph.D

ABSTRACT

Soursop is a tropical fruit found in many areas of Indonesia with a
production of 53.059 tons / year. One of the weaknesses of the soursop is a
climacteric fruit that has a short shelf life. One of the alternatives that can
be used is processed into juice. Soursop juice is an alternative and has merit
as a fulfillment of the sufficiency of fiber for Indonesian and become a
product that is practical and increase the economic value of the fruit itself.

Soursop fruit juice processing unit of the company "BenJuice” is a
limited liability company which located in South Malang, East Java. These
Soursop fruit juice production capacity with a capacity of 500 kg / day, as
well as other raw materials such as water, sugar and additional raw
materials are Sodium- CMC. Fruit juice packaged in a bottle with a price of
13.000 IDR with 250 mL of volume. "BenJuice” company has + 200
employees. The economic analysis calculation shown the industrial working
capital of 4,785,130,612.50 IDR and had Break Even Point (BEP) about
50.58%.

Keywords: soursop, juice, production, marketing, economic analysis
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