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Jessica Amelia Suroso (6103015016), Evan Keizha (6103015034), Vania 

Santoso (6103015089). Perencanaan Industri Blended Liquid Espresso 

dengan Kapasitas Produksi 14,5 L Produk/Hari.  

Di bawah bimbingan: M. Indah Epriliati S.TP., M.Si., Ph.D. 

 

ABSTRAK 

 

 

Kopi merupakan salah satu jenis minuman yang banyak dikonsumsi 

oleh berbagai kalangan di Indonesia. Kopi dapat disajikan dalam berbagai 

jenis varian minuman salah satunya adalah espresso. Pembuatan liquid 

espresso membutuhkan mesin dengan harga yang sangat tinggi, sehingga 

banyak retail (kedai kopi, cafe, dan sejenisnya) perlu modal yang besar 

untuk menyajikan espresso. Industri liquid espresso ini dibentuk untuk 

memenuhi kebutuhan para retail minuman kopi tersebut. Jenis kopi yang 

digunakan dalam pembuatan liquid espresso ini adalah campuran antara 

kopi Robusta dan Arabika yang disebut sebagai blended liquid espresso 

dengan persentase kopi Arabika sebesar 25% yang diterima secara 

organoleptik oleh 20 orang panelis semi terlatih. Blended liquid espresso 

dijual dengan merek “Caffè Espresso” yang dikemas dalam botol PET 

ukuran 250 mL seharga Rp 29.000,00/botol. Kapasitas produksi yang 

direncanakan adalah 58 botol/hari dengan proses produksi selama 8 jam 

kerja/hari dengan 6 hari kerja/minggu. Total hari kerja/tahun adalah 293 

hari. Industri blended liquid espresso akan didirikan di Jl. Medokan Ayu 

IIID no. 18, Surabaya dengan tipe tata letak mesin dan peralatan kategori 

prosess layout. Produksi dilaksanakan oleh 4 orang karyawan yang diatur 

dalam tata kelola mengikuti stuktur garis. Tahapan proses produksi meliputi 

penimbangan biji kopi, penyangraian, grinding, pencampuran bubuk kopi, 

ekstraksi, penambahan NaHCO3, filling serta pelabelan, dan pendinginan.  

Air yang digunakan untuk memproduksi blended liquid espresso harus 

diproses softening. Bahan baku diperoleh dari Pulau Jawa. Analisa ekonomi 

dan teknis menunjukkan usaha ini layak untuk dioperasikan dengan 

parameter setelah pajak: ROR sebesar 43,70% melampaui MARR 

(13,62%), POT selama 19 bulan 4 hari dan BEP sebesar 73,71%. 

  

 

Kata kunci: Kopi, blended liquid espresso, analisis kelayakan, industri 
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Jessica Amelia Suroso (6103015016), Evan Keizha (6103015034), Vania 

Santoso (6103015089). Plant Design of Blended Liquid Espresso at 

Production Capacity of 14,5 L/Day.  

Advisor: M. Indah Epriliati S.TP., M.Si., Ph.D. 

 

ABSTRACT 

 

 

Coffee is a type of beverage that is widely consumed by people in 

Indonesia. Coffee can be served into many beverage variants, one of them is 

espresso. Liquid espresso production requires an  expensive machine, thus 

retails (coffee shop, cafe, etc.) need high investment to sale espresso. This 

liquid espresso industry was established to fulfill the demands of coffee 

beverage for retailers. The coffee beans used in liquid espresso production 

are mixed from Robusta and 25% Arabica beans named as blended liquid 

espresso, based on organoleptic acceptance of 20 semi-trained panelists. Its 

brand name is “Caffè Espresso” which is packaged in a 250 mL PET bottle. 

The selling price of “Caffè Espresso” is Rp 29,000. The product capacity of 

this plant design is 58 bottles/day operated for 8 working hours/day for 6 

working days/week. The total working days a year are 293 days. The 

blended liquid espresso industry will be established on 18 Medokan Ayu 

Street III D, Surabaya using a process layout category for machines and 

equipments. The production is run by 4 employees based on a line structural 

organization. Theprocessing steps are weighing of coffee beans, roasting, 

grinding, coffee powder mixing, extraction, adding NaHCO3, filling with 

labeling, and product cooling. The water for blended liquid espresso 

production must be softened. Raw materials is obtained from Java Island. 

Economic and technical analysis shows that the plant design is feasible to 

be operated with after tax parameters: ROR at 43,70% which exceeds 

MARR (13,62%), POT of 19 months 4 days and BEP  at 73,71%. 

 

  

 

Keywords: coffee, blended liquid espresso, feasibility analysis, industry 
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