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Zerren Aprilla Surojo (6103019030), Martinus Angrianto 

(6103019052), dan Michael Kurniadi (6103019141). Perencanaan 

Usaha Kopi Mint Gula Aren “Mintfee” dengan Kapasitas 

Produksi 100 Botol per Hari (200 mL/botol) 

Pembimbing: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

 

 

ABSTRAK 

Kopi merupakan salah satu minuman yang sering dikonsumsi 

oleh masyarakat Indonesia. Kopi mengandung senyawa stimulan yang 

disebut kafein. Kafein pada kopi menimbulkan rasa pahit yang 

membuat sebagian orang tidak menyukai kopi. Untuk menutupi rasa 

pahit tersebut, dilakukan inovasi dengan menambahkan gula aren dan 

ekstrak daun mint yang pada kopi untuk memberikan sensasi mint 

yang menyegarkan. Usaha minuman kopi dengan ekstrak daun mint 

ini adalah kopi mint gula aren “Mintfee”. Usaha kopi “Mintfee” 

direncanakan memiliki kapasitas produksi sebanyak 100 botol 

(@200ml)/ hari. Bahan-bahan yang digunakan dalam produksi kopi 

“Mintfee” adalah kopi instan, gula aren, dan ekstrak daun mint. Tahap 

pembuatan “Mintfee” dimulai dengan mengekstrak daun mint, 

penimbangan kopi instan dan gula aren, pelarutan kopi instan dan gula 

aren dengan air panas, pencampuran semua bahan, pengemasan ke 

dalam botol PET 250 ml dan pendinginan. Produk minuman kopi 

dengan ekstrak daun mint “Mintfee” dijual dengan harga Rp20.000,00 

dan diperoleh keuntungan 26,25%. Lokasi usaha “Mintfee” didirikan 

di Jalan Gayung Kebonsari II/44, Gayungan, Surabaya. Usaha 

Mintfee merupakan Usaha Dagang dengan jumlah pekerja sebanyak 4 

orang dengan jam kerja 7 jam sehari. Pemasaran produk Minfee 

menggunakan media sosial, menitipkan pada penjual lain, dan 

langsung dijual ditempat produksi. Usaha minuman kopi “Mintfee” 

memiliki total modal investasi sebesar Rp. 56.010.400, total biaya 

produksi sebesar Rp. 160.684.920 dengan laju pengembalian sebelum 

pajak sebesar 178,18% dan sesudah pajak sebesar 173,90% 
 

Kata Kunci: Kopi, Daun Mint, Gula Aren, Mintfee 
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Zerren Aprilla Surojo (6103019030), Martinus A (6103019052), dan 

Michael Kurniadi (6103019141). Business Plan of Mint Palm Sugar 

Coffee “Mintfee” with a Production Capacity of 100 Bottles per 

Day (200 mL/bottle). 
Advisor: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

 

ABSTRACT 

Coffee is a drink often consumed by Indonesian. Coffee 

contain a stimulant often called caffeine. Caffeine in coffee create a 

bitter taste that makes some people dislike coffee. To cover the 

bitterness from the coffee some innovation was made by adding palm 

sugar and mint leaf that function to cover the bitterness from the coffee 

and give a refreshing mint sensation. This coffee drink with mint 

extract business was called coffee mint with palm sugar “Mintfee”. 

Coffee mint with palm sugar “Mintfee” planned to have a production 

capacity of 100 bottles (@200ml)/ day. The ingredients used by this 

coffee product “Mintfee” are instant coffee, palm sugar, and mint 

extract. Step by step to create “Mintfee” are start by extracting the 

mint leaf, weighting instant coffee and palm sugar, dissolving instant 

coffee and palm sugar with hot water, mixing the ingredient, packing 

to 250 ml PET bottle and freeze it. Coffee mint with palm sugar 

“Mintfee” beverage product is sold for Rp. 20.000,00 and gained 

26,25% profit. This business is located at Gayung Kebonsari road 

II/44, Gayungan, Surabaya. Mintfee business is a small trading 

business with 4 employees working 7 hours a day. Mintfee product 

marketing uses media social, entrusts it to other sellers, and sells it 

directly at the production site. Coffee beverage business with mint leaf 

extract "Mintfee" total investment capital of Rp. 56.010.400 the total 

production cost of Rp. 160.684.920 with a rate of return before tax of 

178,18% and after tax of 173,90% 
 
Key Word: Coffee, Mint Leaf, Palm Sugar, Mintfee 
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