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ABSTRAK 

 

     Buah mangga adalah salah satu komoditi bahan pangan yang digemari dan 

banyak dikonsumsi di kalangan masyarakat di Indonesia. Mangga 

(Mangifera indica L.) merupakan salah satu jenis buah klimakterik yang 

bentuk, dan ukurannya bervariasi sesuai dengan jenisnya. Banyak produk 

yang telah dibuat dengan bahan baku mangga dengan berbagai variasi 

pengolahannya, sebagai contoh menjadi puding, manisan, dan yang paling 

umum diolah menjadi jus. Jus diartikan sebagai minuman yang terbuat dari 

ekstraksi dari cairan yang terdapat dari buah ataupun sayur. Banyaknya 

inovasi pengolahan dan variasi dari modifikasi produk tersebut memperluas 

prospek bisnis  yang menjanjikan. Pemilihan jus mangga jelly pada 

Perencanan Unit Pengolahan Pangan (PUPP) didasarkan jumlah minuman jus 

buah dengan tambahan variasi jelly mangga dan dikemas dalam botol masih 

jarang. Selain itu, kurangnya konsumsi serat pangan di kalangan masyarakat. 

Bahan baku yang digunakan adalah buah mangga gadung dan jelly berperisa 

mangga, sedangkan bahan tambahan yang digunakan adalah susu kental 

manis, air, dan gula. Produk jus mangga jelly akan dikemas dengan 

menggunakan botol plasti PET (polyethylene teraphtalate). Produksi jus 

mangga jelly “MONGGO MANGO” berkapasitas 200 botol per hari dan 

dilakukan di Babatan Pratama GG-19, Surabaya, Jawa Timur. Hasil analisa 

ekonomi jus mangga jelly “MONGGO MANGO” menunjukkan bahwa ROR 

setelah pajak sebesar 269,81% dengan MARR sebesar 19,58%, POT setelah 

pajak sebesar 4,40 bulan dan BEP sebesar 45% Oleh karena itu, unit usaha 

jus mangga jelly “MONGGO MANGO” layak didirikan. 

 

Kata kunci: jus mangga, jelly, mangga 
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Agung Triatmojo, NRP 6103017087, and Rudolf Chandra Tamali, NRP 

6103017141. Design of Mango Jelly Juice Home Industry with a Capacity 

of 200 Bottles @250 ml Per Day 

Under the guidance of : Ir.Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

     Mango is one of the most popular and widely consumed food commodities 

among people in Indonesia. Mango (Mangifera indica L.) is a type of 

climacteric fruit whose shape and size vary according to the type. Many 

products have been made with mango as raw material with various processing 

variations, for example into pudding, sweets, and the most commonly 

processed into juice. Juices based on fruits, vegetables, or a mixture of the 

two are very common among Indonesians. Many modify the juice product 

with various variations, so that it is increasingly attracting the interest of the 

public to consume the juice product. The selection of jelly mango juice as the 

Planning of the Food Processing Unit (PUPP) is based on fruit juice drinks 

with the addition of a variety of mango jelly and packaged in bottles that are 

still rare. In addition, it is motivated by the lack of consumption of dietary 

fiber among the community. The raw materials used are gadung mango and 

mango flavored jelly while the additional ingredients used are sweetened 

condensed milk, water, and sugar. Jelly mango juice products will be 

packaged in PET (polyethylene teraphtalate) plastic bottles. The production 

of “MONGGO MANGO” jelly mango juice with 200 bottles capacity per day 

is carried out at Babatan Pratama GG-19, Surabaya, Jawa Timur. Economic 

analysis indicated that “MONGGO MANGO” jelly mango juice had ROR 

after tax of 269,81% with MARR of 19,58%, POT after tax of 4,40 month 

and BEP is 45% In conclusion, “MONGGO MANGO” jelly mango juice is 

feasible to be established. 
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