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Stephen Jong (NRP. 6103012007), Elisabeth Anastasia S. (NRP. 

6103012072), Yessica Angelina P. (NRP 6103012073). “Perencanaan 

Usaha Pengolahan Susu Prebiotik dengan Kapasitas Produksi 30 

Liter per Hari”. 

 

 

ABSTRAK 

 

 Susu prebiotik merupakan salah satu inovasi bahan pangan 
fungsional dengan penambahan inulin. Penambahan bahan prebiotik 

berupa inulin merupakan salah satu kelebihan dari produk susu ini karena 

kemampuan prebiotik untuk menstimulasi perkembangbiakan bakteri baik 

di dalam usus yang berdampak positif bagi kesehatan. Peningkatan 

kesadaran masyarakat akan pentingnya kesehatan membuat minuman 

susu prebiotik ini menjadi produk yang cukup prospektif untuk diproduksi 

dan dipasarkan dengan nama produk “DrinKing”. Tahapan produksi yang 

dilakukan meliputi penimbangan bahan yang digunakan, pemanasan susu, 

pencampuran bahan, dan pengemasan. Pengemasan dilakukan di dalam 

botol ukuran 300 mL. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 100 

botol per hari dengan waktu kerja dua jam per hari. Usaha produksi susu 

prebiotik “DrinKing” didirikan dengan bentuk badan usaha perorangan. 
Produksi yang dilakukan berskala rumah tangga sehingga usaha ini 

tergolong ke dalam kelompok UMKM (Usaha Mikro, Kecil, dan 

Menengah). Lokasi produksi susu prebiotik “DrinKing” berada di Jl. 

Kupang Indah II No. 38-39, Surabaya. Bagian rumah yang digunakan 

adalah garasi dan dapur. Berdasarkan realisasi yang telah dilakukan 

selama satu bulan serta evaluasi yang telah dilakukan terhadap 

perencanaan pelaksanaan dan kendala-kendalanya, usaha “DrinKing” 

berprospektif untuk dilanjutkan dan dikembangkan. 

 

Kata kunci: susu, prebiotik, produksi, pemasaran 
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Stephen Jong (NRP. 6103012007), Elisabeth Anastasia S. (NRP. 

6103012072), Yessica Angelina P. (NRP 6103012073).  “Business 

Planning of Prebiotic Milk Processing with Production Capacity of 30 

Liter per Day”. 

 

 

ABSTRACT 

 

 Prebiotic milk is innovation of functional food innovation with 
the addition of inulin. The addition of prebiotic such as inulin is one of 

the advantages of this product due to the ability of prebiotic to stimulate 

the proliferation of good bacteria in the gut that have a positive impact on 

health. Increased public awareness of the importance of health makes this 

prebiotic milk beverage into a product that is sufficiently prospected to be 

produced and marketed under the product name "DrinKing". Production 

stage was conducted on the weighing of materials used, heating the milk, 

mixing materials, and packaging. Packaging is done in the bottle size of 

300 mL. The planned production capacity is 100 bottles per day with two 

hours of working time per day. Prebiotic milk production "DrinKing" 

business was established to form individual business entities. Conducted 

large-scale production of household thus it is classified into groups of 
MSMEs (Micro, Small and Medium Enterprises). Production of prebiotic 

milk "DrinKing" located on Kupang Indah II  Street Number 38-39, 

Surabaya. Part of the house that is used is the garage and the kitchen. 

Based on the realization that has been done for a month as well as the 

evaluation has been conducted on implementation and the constraints, 

businesses "DrinKing" prospected to be continued and developed. 

 

Keywords: milk, prebiotic, production, marketing  
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