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Lidya Yo (6103011084), Xavira Amelia Subiyanto. (6103011097). 

Perencanaan Pabrik Pengolahan Minuman Isotonik Dengan 

Kapasitas Produksi 50.400 Liter/Hari.  
Di bawah bimbingan: Ch. Yayuk Trisnawati, S. TP., MP 

 

ABSTRAK 

 

Minuman isotonik adalah salah satu produk minuman ringan karbonasi 

atau non-karbonasi yang dimanfaatkan untuk meningkatkan kebugaran. 

Industri pengolahan minuman isotonik memiliki potensi yang cukup baik 

karena permintaan minuman isotonik di Indonesia semakin meningkat. 

Pabrik minuman isotonik direncanakan memiliki kapasitas produksi 

50.400 liter/hari. Pabrik pengolahan minuman isotonik direncanakan 

didirikan di Jalan Raya Surabaya Malang Km 53, Pasuruan, Jawa Timur. 

Bentuk badan usaha yang digunakan adalah Perseroan Terbatas (PT) 
dengan struktur organisasi lini dan staf. Pabrik pengolahan minuman 

isotonik memiliki karyawan sebanyak 50 orang. Bahan baku yang 

digunakan dalam pembuatan minuman isotonik adalah air. Bahan 

pembantu yang digunakan adalah sukrosa dan elektrolit, sedangkan bahan 

tambahan yang digunakan adalah asam sitrat, natrium benzoat, vitamin C, 

dan flavor lemon. Proses pengolahan diawali dengan proses water 

treatment yang dilajutkan dengan formulasi, pencampuran, penyaringan, 

pasteurisasi, pendinginan, dan pengemasan. Kemasan primer yang 

digunakan berupa botol PET 500ml dan kemasan sekunder berupa kardus 

(12 botol/kardus). Utilitas yang digunakan meliputi air, listrik, dan solar. 

Pabrik pengolahan minuman isotonik memiliki laju pengembalian modal 
setelah pajak (ROR) sebesar 37,25% yang lebih besar daripada MARR 

(Minimal Attractive Rate of Reeturn) sebesar 7%. Waktu pengembalian 

modal setelah pajak adalah 2 tahun 5 bulan 11 hari. Titik impas yang 

diperoleh adalah 40,52%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, pabrik 

pengolahan minuman isotonik yang direncanakan layak didirikan dan 

dioperasikan. 

 

Kata kunci:  Minuman isotonik, Perencanaan Pabrik 
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Lidya Yo (6103011084), Xavira Amelia Subiyanto. (6103011097). Factory 

Planning of Isotonic Drink with Capacity of 50.400 Litre/Day.  
Advisory Comittee: Ch. Yayuk Trisnawati,S.TP., MP 

 

ABSTRACT 

 

Isotonic drink is one of carbonated or non-carbonated products 

which used to enhance fitness. Isotonic drink industry has a good potential 

in Indonesia because of increasing this product demand. Isotonic drink 

factory is being planned to have production capacity of 50.400 litre/day. 

Isotonic drink factory is being planned founded on Jalan Raya Surabaya 

Malang km 53, Pasuruan, East Java. Business entity that is used in this 

factory is a Limited Company (Ltd.) with line and staff organization 

structure. Isotonic drink factory has about 50 employees. The main material 

of isotonic drink is water. The additive materials are sugar, electrolytes, 
citric acid, natrium benzoate, vitamin C, and lemon flavor. Isotonic drink 

processing begins with water treatment process, formulation, mixing, 

filtration, pasteurization, cooling, and packaging. Primary packaging used is 

PET bottle with capacity of 500 mL while secondary packaging used is box 

with capacity of 12 bottles/box. Utility used on isotonic drink processing are 

water, electricity, and solar. The isotonic drink factory has a rate od return 

on capital after tax (ROR) of 37.25%, greater than MARR (Minimum 

Attractive Rate of Return) of 17%. after tax payback period is 2 years 5 

months and 11 days. Break Even Point (BEP) were obtained at 40.52%. 

Based on technical and economic factors, the isotonic drink factory is 

establish and operated 
 

Keywords:  : Isotonic drink, Factory planning 
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