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ABSTRAK 

Jus merupakan minuman fungsional digemari karena sifatnya yang 

mendukung kesehatan. Jus buah stroberi “Fragola” sebagai sumber 

serat pangan dan nutrisi lainnya serta kaya akan antioksidan akan 

menjadi pangan fungsional. Penambahan inulin bertujuan untuk 

meningkatkan sifat fungsionalnya sebagai minuman untuk konsumsi 

sehari-hari. Produk ini diproduksi dalam skala rumah tangga yang 

dilakukan oleh satu orang pimpinan dan dua orang karyawan. Proses 

produksi jus stroberi “Fragola” berkapasitas 40 Liter per hari yang 

dilakukan di Jl. Manyar Tirtoasri VI/7, Kecamatan Sukolilo, 

Kelurahan Klampis Ngasem, Surabaya. Kapasitas produksi dipilih 

dengan mempertimbangkan modal dan target pasar. Jus stroberi 

“Fragola” dijual dengan harga Rp 16.000/kemasan dengan botol 200 

mL. Kemasan yang digunakan merupakan botol PET dilapisi dengan 

label stiker ukuran 8x5,5 cm. Penjualan produk “Fragola” dilakukan 

melalui media sosial yaitu Instagram, Whatsapp, LINE, dan melalui 

mulut ke mulut. Hasil analisa ekonomi dari “Fragola” menunjukkan 

bahwa ROR setelah pajak sebesar 370,99%, POT setelah pajak selama 

3 bulan 19 hari dan BEP sebesar 43,76%. Oleh karena itu, tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengkarakterisasi jus buah stroberi dengan 

penambahan serat berupa inulin.  
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ABSTRACT 

Juice is a popular functional drink because of its health-

promoting properties. Strawberry juice "Fragola" as a source of 

dietary fiber and other nutrients and rich in antioxidants will be a 

functional food. The addition of inulin aims to improve its functional 

properties as a drink for daily consumption. This product is produced 

on a household scale by one manager and two employees. The 

production process of "Fragola" strawberry juice with a capacity of 40 

Liters per day is carried out on Jl. Manyar Tirtoasri VI/7, Sukolilo 

District, Klampis Ngasem Village, Surabaya. Production capacity is 

selected by considering the capital and target market. Strawberry juice 

“Fragola” is sold at a price of IDR 16,000/package with a 200 mL 

bottle. The packaging used is a PET bottle coated with a sticker label 

measuring 8x5.5 cm. Sales of "Fragola" products are carried out 

through social media, namely Instagram, Whatsapp, LINE, and 

through word of mouth. The results of the economic analysis of 

“Fragola” show that the ROR after tax is 370.99%, POT after tax for 

3 months 19 days and BEP is 43.76%. Therefore, the purpose of this 

study was to characterize strawberry juice with the addition of inulin 

fiber. 
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