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ABSTRAK 
 

Snack jelly kopi “Jesiko” merupakan produk snack jelly bertekstur 
kenyal yang diolah dari kopi. Industri rumah tangga “Jesiko” memiliki 
kapasitas produksi 20 kg/hari dan berlokasi di Jalan Mulyosari Baru No. 95, 
Mulyorejo, Surabaya. Usaha snack jelly kopi “Jesiko” merupakan usaha 
berskala rumah tangga dengan jumlah tenaga kerja sebanyak 3 orang. Bentuk 
badan usaha yang digunakan adalah industri rumah tangga. Bahan-bahan 
yang digunakan dalam pembuatan snack jelly kopi meliputi bubuk kopi 
robusta, sukrosa, sirup glukosa, karagenan, gelatin, dan air. Proses 
pengolahannya diawali dengan pembuatan seduhan kopi, pemanasan larutan 
gula, pemanasan larutan hidrokoloid lalu pencampuran dan pemanasan 
adonan snack jelly. Kemasan yang digunakan pada produk “Jesiko” adalah 
cup plastik. Utilitas yang digunakan meliputi air PDAM sebesar 2.453,75 
L/bulan, air proses sebesar 275,25 L/bulan, listrik sebesar 588,6 kWh/bulan, 
dan gas sebesar 48.720,3313 kJ/kg/bulan. Industri rumah tangga ini memiliki 
laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 301,11% dan MARR 
sebesar 13,25%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 3 bulan 27 
hari. Titik impas yang diperoleh adalah 51,20%. Berdasar faktor teknis dan 
ekonomis, industri rumah tangga pembuatan snack jelly kopi “Jesiko” layak 
didirikan dan dioperasikan. 

 
 

Kata kunci: industri rumah tangga “Jesiko”, snack jelly kopi, kapasitas 
produksi 20 kg/hari 
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ABSTRACT 
 

"Jesiko" coffee snack jelly is a chewy snack jelly made from coffee. 
"Jesiko" home industry has a production capacity of 20 kg/day and is located 
at Jalan Mulyosari Baru No. 95, Mulyorejo, Surabaya. "Jesiko" is a home 
industry with a total workforce of 3 people. The form of business entity used 
is home industry. The ingredients used in making coffee snack jelly are 
robusta coffee powder, sucrose, glucose syrup, carrageenan, gelatin, and 
water. The production process starts with coffee brewing, heating of the sugar 
solution, heating of the hydrocolloid solution, then mixing and heating the 
snack jelly mixture. The packaging used for "Jesiko" products is a plastic 
cup. The utilities used include PDAM water, process water, electricity, and 
energy in the form of liquid propane gas at 2,453.75 L; 275.25 L; 564.6 kWh; 
and 48,720.3313 kJ/kg per month respectively. This home industry has a 
301.11% rate of return (ROR) after tax and 13.25% MARR. The payback 
period after tax is 3 months and 27 days. The break-even point obtained was 
51.20%. Based on technical and economic factors, the "Jesiko" coffee snack 
jelly home industry is feasible to establish and operate. 

 
 

Keywords: “Jesiko” home industry, coffee snack jelly, 20 kg/day production 
capacity 
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