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ABSTRAK 

Minuman susu kuma merupakann variasi dalam bidang pangan yang berbahan dasar susu sapi segar, kurma, air 

serta madu. Minuman susu kurma memiliki rasa manis yang dihasilkan dari madu, oleh karenanya minuman ini cocok 

dan aman dikonsumsi oleh para penderita diabetes. Selain itu, minuman susu kurma ini juga dapat dijadikan peluang 

usaha karena dapat mendatangkan keuntungan serta potensi besar dalam lingkup pasar. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk menganalisis apakah usaha minuman susu kurma layak untuk dijalankan. Pada analisis biaya dengan realisasi 

didapatkan biaya tetap sebesar Rp. 43.181, boaya tidak tetap selama 10x prooduksi sebesar Rp.821.000, dengan total 

biaya produksi Rp.864.181, total pendapatan yang diperoleh sebesar Rp. 1.160.000, dengan keuntungan sebesar 

Rp.295.819, serta laju keuntungan sebesar 34,2%,  R/C Ratio sebesar 1,34 yang menunjukkan bahwa usaha minuman 

susu kirma layak dilanjutkan 

Kata Kunci : analisis kelayakan usaha, susu kurma, pasteurisasi 

ABSTRACT 

Date milk drink is a variation in the food sector made from fresh cow's milk, dates, water and honey. Date milk 

drink has a sweet taste produced from honey, therefore this drink is suitable and safe for consumption by diabetics. In 

addition, this date milk drink can also be used as a business opportunity because it can generate profits and large 

potential in the market scope. The purpose of this study is to analyze whether the date milk drink business is feasible to 

run. In the cost analysis with realization obtained fixed costs of Rp. 43,181, variable costs for 10x production of Rp. 

821,000, with a total production cost of Rp. 864,181, total revenue obtained of Rp. 1,160,000, with a profit of Rp. 

295,819, and a profit rate of 34.2%, R / C Ratio of 1.34 which indicates that the date milk drink business is feasible to 

continueoncise and factual abstract is required. The abstract should not exceed 250 words. The abstract should state 

briefly the purpose of the research, the principal results and major conclusions. References should be avoided. (Times 

New Roman, 10pt, italic, line spacing 1) 

Keywords: business feasibility analysis, date milk, pasteurization 
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1. PENDAHULUAN 

 

Susu merupakan salah satu produk hasil 

ternak yang cukup terkenal karena banyak 

diperjual belikan serta merupakan bahan 

makanan yang bergizi tinggi karena di dalam 

susu segar mengandung berbagai zat makanan 

yang lengkap dan seimbang seperti protein, 

lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin yang 

sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia 

(Sholikah, 2021).  

Proses pengolahan susu sapi sederhana 

dan sering digunakan masyarakat adalah  

metode Pasteurisasi yang pada umumnya 

masih memiliki rasa dan aroma khas susu sapi 

yang belum hilang oleh karenanya perlu 

dilakukan inovasi dengan menambahkan suatu 

bahan untuk meminimalisir hal tersebut, 

dengan penambahan sari kurma misalnya, sari 

kurma merupakan buah kurma yang 

dihaluskan dan disaring untuk diambil 

filtratnya. Kandungan vitamin dan mineral 

pada sari kurma juga beragam yang 

menjadikan sari kurma memiliki banyak 

manfaat salah satunya kandungan serat yang 

dapat membantu sistem metabolisme dalam 

tubuh.  

Buah kurma sendiri merupakan buah 

yang berasal dari negara daerah timur tengah 

yang memiliki jenis yang beragam dengan 

kualitas terbaik hingga terburuk (Athar, 2023). 

Pada umumnya, kurma yang sering dijadikan 

olahan produk adalah kurma ajwa yang 

memiliki kualitas tertinggi namun yang 

menjadi kendala adalah harga dari kurma ajwa 

yang relatif mahal, oleh karenanya, digunakan 

alternatif lain dengan menggunakan kurma 

yang memiliki harga terjangkau salah satunya 

yaitu menggunakan kurma jenis khalas yang 

merupakan salah satu jenis kurma dengan 

harga terjangkau namun tetap memiliki 

kualitas yang baik, tekstur yang lembut, rasa 

manis yang tidak terlalu pekat yang 

menjadikan jenis kurma ini cocok untuk 

dijadikan bahan tambahan pada olahan susu 

sapi.  

Penggabungan dua bahan dengan 

nutrisi tinggi seperti susu sapi segar dan sari 

kurma akan menjadikan sebuah produk 

minuman susu kurma yang memiliki nutrisi 

tinggi serta manfaat pada tubuh (Khotimah, 

2014). Hal tersebut bisa membuat produksi 

minuman susu kurma berpeluang dijadikan 

sebagai suatu usaha. Oleh karena itu, perlu 

dilakukan penelitian untuk menganalisis suatu 

usaha produksi minuman susu kurma agar bisa 

diukur kelayakannya dalam pasar industri 

makanan dan minuman. Penelitian ini 

memiliki tujuan untuk menganalisis dampak 

yang diakibatkan oleh suatu usaha produksi 

minuman susu kurma menjadi usaha yang 

layak dijalankan menggunakan metode 

analisis kelayakan usaha yaitu analisis NPV, 

IRR, Payback Period, B/C Ratio, dan Break 

Event Point. Dengan dilakukannya analisis 

kelayakan usaha bisa memberikan gambaran 

apakah suatu usaha yang diteliti layak atau 

tidak untuk dijalankan.   

 

2. METODE PENELITIAN 

 

Penelitian dilakukan di Laboratorium 
Pengolahan Pangan Jurusan Teknologi 

Pertanian, Politeknik Negeri Jember pada 

bulan Januari - Mei 2025. Bahan-bahan yang 

digunakan dalam pembuatan minuman susu 

kurma di antaranya susu sapi segar, kurma 

khalas, air mineral, madu dan botol. Alat yang 

digunakan pada penelitian ini di antaranya 

blender, timbangan, pisau, baskom plastik, 

sendok makan, piring, panci, kompor gas, 

gelas ukur , saringan, corong plastik. 

           

 Proses Pembuatan Susu Kurma 

Proses Pembuatan Sari Kurma 

Proses pembuatan sari kurma terdiri 

dari beberapa tahapan yaitu perendaman 

kurma, penirisan kurma, dan penghalusan 

kurma, sedangkan pada proses pembuatan 

minuman susu kurma dilakukan tahapan yang 

berupa pengenceran susu, pencampuran susu 

dengan sari kurma, perebusan (pasteurisasi), 

pendinginan, penambahan madu, pengemasan, 

pelabelan. Diagram alir proses embuatan sari 

kurma dapat dilihat pada gambar 1. 
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Sari Kurma 

Proses Pembuatan Minuman Susu Kurma 

Pada proses pembuatan minuman susu 

kurma terdapat beberapa proses yaitu 

pengenceran susu sapi dengan air mineral 

dengan perbandingan 3:2, yang kemudian 

dicampurkan dengan sari kurma yang sudahh 

dibuat yang kemudian dilanjutkan dengan 

proses pasteurisasi. Pada proses pasteurisasi 

dilakukan dengan suhu 70℃ selama 15 detik 

yang berfungsi untuk membunuh bakteri 

pathogen yang ada pada susu sapi serta 

memperpanjang masa simpan produk. 

Tahapan berikutnya adalah pendinginan, 

penambahan madu dan terakhir pengemasan. 

Diagram allir proses pembuatan minuman 

susu kurma dapat dilihat pada gambar 2. 

 

Gambar 2. Diagram alir proses pembuatan minuman 

sari kurma 

Analisis Kelayakan Usaha Produksi Stik 

Ubi Jalar Ungu.  

Analisis kelayakan usaha pada 

minuman susu kurma bertujuan untuk 

menentukan apakah usaha yang dijalankan 

memberikan suatu manfaat yang besar 

dibandingkan dengan biaya yang kita 

keluarkan. Dengan kata lain usaha yang 

dijalankan memberikan keuntungan berupa 

finansial dan juga nonfinansial sesuai dengan 

apa yang diinginkan. Layak dapat memberikan 

keuntungan yang tidak hanya pada perusahaan 

yang menjalankan, melainkan juga investor, 

kreditor, pemerintah, dan masyarakat luas. 

(Wahyuni, et all., 2020)). Analisa yang 

dilakukan terdiri dari:  

1. Biaya produksi, merupakan semua 

pengeluaran biaya yang mencakup 

seluruh proses produksi, termasuk 

biaya tetap dan juga biaya tidak tetap.  

2.  Harga Pokok Penjualan (HPP), 

merupakan total biaya yang 

dikeluarkan untuk memprduksi barang 

atau jasa. Perhitungan HPP yakni harga 

pokok suatu produk tanpa laba.  

3.  Harga Jual, harga yang ditetapkan 

penjual untuk produk atau jasa yang 

ditawarkan kepada pembeli. Penentuan 

harga jual harus mempertimbangkan 

HPP dan keuntungan yang diinginkan.  

4.  Pendapatan, merupakan penerimaan 

uang yang didapat dari konsumen 

dengan hasil penjualan produk. Jumlah 

total pendapatan dihitung dengan 

mengalikan harga jual dengan jual 

produk yang terjual.  

5.  Keuntungan, merupakan suatu hasil 

dari penjualan suatu produk,yang 

diperoleh dari pendapatan dan biaya 

yang dikeluarkan. Dengan rumus:  

Keuntungan = Pendapatan – Total 

Biaya  

6.  Break Event Point (BEP)  

BEP merupakan total pendapatan sama 

dengan total biaya, sehingga dapat 

dikatakan tidak ada keuntungan atau 

kerugian. Ada 2 macam BEP yakni 

BEP Produksi yang menghitung 

jumlah unit yang harus dijual untuk 
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menutupi semua biaya dan BEP harga 

yang merupakan harga minimum yang 

harus ditetapkan untuk mencapai titik 

impas.  

BEP Produk = 
𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑡𝑒𝑡𝑎𝑝

ℎ𝑎𝑟𝑔𝑎 𝑗𝑢𝑎𝑙 𝑝𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡−𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡 
 

BEP Harga = 
𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑡𝑒𝑡𝑎𝑝

1−(
𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡

ℎ𝑎𝑟𝑔𝑎 𝑗𝑢𝑎𝑙 𝑝𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡 

 

7.  Revenue/Cost Ratio (R/C Ratio)  

R/C Ratio merupakan perbaningan 

antara total pendapatan dan total biaya. 

Nilai R/C > 1 menunjukan usaha layak, 

sedangkan R/C < 1 menunjukan 

kerugian. Berikut rumus R/C Ratio = 
𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑝𝑒𝑛𝑑𝑎𝑝𝑎𝑡𝑎𝑛

𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎
 

  

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Minuman Susu Kurma 

Minuman susu pasteurisasi merupakan 

salah satu pengolahan inovasi minuman 

sehat yang dilatar belakangi hal yang serupa 

yaitu rendahhnya tingkat kesukaan 

masyarakat terhadap susu sapi dikarenakan 

aroma dan rasa khas yang dihasilkan.  

Minuman susu pasteurisasi berasal dari 

susu sapi segar yang dilakukan proses 

pemanasan ringan dengan suhu 70ºC selama 

15 detik untuk membunuh dan menghentikan 

pertumbuhan mikroba yang ada dalam susu 

(Suwito, 2010) dengan menekan seminimal 

mungkin kehilangan nutrisi dan menjaga cita 

rasa susu. Penambahan sari kurma serta 

madu kedalam olahan  susu pasteurisasi 

dapat meminimalisir rasa dan aroma khas 

susu yang kurang diminati masyarakat.  

Minuman susu kurma diharapkan bisa 

menjadi inovasi produk minuman sehat yang 

dapat membantu masyarakat untuk 

meningkatkan konsumsi susu. 

 

Perhitungan Analisis Kelayakan Usaha 

Produksi Minuman Susu Kurma 

Analisis kelayakan usaha minuman 

susu kurma dilakukan dengan cara 

perhitungan dari biaya tetap, biaya tidak tetap, 

biaya produksi, harga pokok penjualan, harga 

jual, total pendapatan, keuntungan , R/C Ratio, 

BEP Rupiah dan juga BEP produksi dengan 

dilakukannya produksi sebanyak 10x produksi 

dengan tiap produksinya menghasilkan 12 

kemasan. 

  

Biaya Tetap (fixed cost)  

Biaya tetap (fixed cost) dalam usaha minuman 

susu kurma meliputi pengeluaran pembelian 

berupa alat produksi dan penyusutannya. Total 

biaya tetap yang didapatkan pada produksi stik 

ubi jalar ungu yakni Rp. 43.181. Anggaran 

perhitungan pada biaya tetap dapat dilihat 

pada tabel 1.  

 

Biaya Tidak Tetap (variable cost)  

Biaya tidak tetap merupakan biaya yang 

digunakan dengan pembelian bahan baku dan 

juga bahan tambahan lainnya serta upah 

tenaga kerja pada proses minuman susu kurma 

yang dilakukan selama 10x produksi. Total 

biaya tidak tetap yang didapatkan selama 10x 

produksi yakni sebesar Rp. 821.000. Anggaran 

perhitungan pada biaya tidak tetap dapat 

dilihat pada tabel 2.  

 

Total Biaya Produksi  

Biaya produksi merupakan semua pengeluaran 

biaya yang mencakup seluruh proses produksi, 

termasuk biaya tetap dan juga biaya tidak 

tetap. Total biaya produksi didapatkan dari 

hasil jumlah dari biaya tidak tetap dan juga 

biaya tetap. Pada produksi minuman susu 

kurma yang dilakukan selama 10x produksi 

dengan total biaya produksi yang didapatkan 

yakni sebesar Rp. 864.181.  
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Tabel 1. Biaya Tetap Usaha Minuman Sari Kurma 

 

Tabel 2. Biaya Tidak Tetap Usaha Minuman Sari Kurma 
 

Bahan Jumlah/ 

produksi 

Harga/satuan Harga/produksi Harga 10X 

produksi 

Susu segar 1500 ml 12.000/1000ml 18.000 180.000 

Kurma  200 gr 45.000/1000gr 9.000 90.000 

Madu murni 90 gr 95.000/500gr 17.100 171.000 

Botol  12  12.500/10 15.000 150.000 

Label  12 5.000/6 pcs 10.000 100.000 

Tenaga  1 10.000/jam 10.000 100.000 

Gas kompor 30 menit 6.000/jam 3.000 30.000 

Jumlah  82.100 821.000 

 

Harga Pokok Penjualan  

Harga pokok penjualan merupakan total 

biaya yang dikeluarkan untuk memprduksi 

barang atau jasa. Perhitungan HPP yakni 

harga pokok suatu produk tanpa laba. Harga 

pokok penjualan pada produksi minuman 

susu kurma didapatkan dari:  

Total biaya produksi : Jumlah kemasan  

= Rp. 864.181 : 120 = Rp 7.201  

Jadi harga pokok penjualan (HPP) pada 

minuman susu kurma sebesar Rp. 7.201 

 

Harga Jual  

Harga jual adalah harga yang ditetapkan 

penjual untuk produk atau jasa yang 

ditawarkan kepada pembeli. Penentuan harga 

jual harus mempertimbangkan HPP dan 

keuntungan yang diinginkan. Harga jual 

didapatkan dari rumus:  

HPP + (40% x Harga Pokok Penjualan) 

= Rp. 7.201 + (40% x Rp. 7.201)  

= Rp. 10.000 

Jadi harga jual perkemasan pada stik ubi 

jalar ungu sebesar Rp. 10.000 

 

Total Pendapatan  

Pendapatan merupakan penerimaan 

uang yang didapat dari konsumen dengan 

hasil penjualan produk. Jumlah total 

pendapatan dihitung dengan mengalikan 

harga jual dengan jual produk yang terjual. 

Total pendapatan yang didapatkan yakni 

sebesar  

Harga Jual x Jumlah Kemasan yang terjual 

= Rp. 10.000 x 116 

= Rp. 1.160.000 

Alat Jumlah Harga/unit(R

p) 

Total(Rp) Depresiasi 

(bulan) 

Penyusutan/ 

bulan (Rp) 

Kompor gas 1 120.000 120.000 84 1.429 

Tabung gas 1 145.000 145.000 84 1.726 

Blander  1 250.000 250.000 60 4.166 

Baskom  1 5.000 5.000 60 83 

Thermometer  1 25.000 25.000 60 417 

Saringan  1 5.000 5.000 60 83 

Sendok  1 1.900 1.900 60 31 

Corong  1 6.500 6.500 60 108 

Gelas ukur 1 10.000 10.000 60 167 

Panci  1 45.000 45.000 72 625 

Timbangan 

Sewa lab  

1 

1 

50.000 

100.000 

50.000 

100.000 

60 

3 

833 

33.333 

Jumlah  763.400  43.181 
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Keuntungan  

 Keuntungan merupakan suatu hasil 

dari penjualan suatu produk,yang diperoleh 

dari pendapatan dan biaya yang 

dikeluarkan.Total  

Keuntungan yang didapatkan selama 10x 

produksi sebesar Rp. 295.819 

pendapatan – Total Biaya Produksi = Rp. 

1.160.000– Rp. 864.181  

= Rp. 295.819 

 

Break Event Point (BEP)  

 BEP merupakan total pendapatan sama 

dengan total biaya, sehingga dapat dikatakan 

tidak ada keuntungan atau kerugian. Ada 2 

macam BEP yakni BEP Produksi yang 

menghitung jumlah unit yang harus dijual 

untuk menutupi semua biaya dan BEP Harga 

yang merupakan harga minimum yang harus 

ditetapkan untuk mencapai titik impas.  

BEP Rupiah  

= 
𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑡𝑒𝑡𝑎𝑝

1−(
𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡

ℎ𝑎𝑟𝑔𝑎 𝑗𝑢𝑎𝑙 𝑝𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡 

 

 

= 
𝑅𝑝.43.181

1−(
𝑅𝑝.6.841

𝑅𝑝.10.000  

 = Rp. 136.691 

 

BEP Produksi  

= 
𝑅𝑝.43.181

𝑅𝑝.10.000−𝑅𝑝.6.841 
 = 13 kemasan 

 

Revenue/Cost Ratio (R/C Ratio)  

 R/C Ratio merupakan perbaningan 

antara total pendapatan dan total biaya. Nilai 

R/C > 1 menunjukan usaha layak, sedangkan 

R/C < 1 menunjukan kerugian.  

R/C Ratio  

= Total pendapatan : total biaya produksi  

= Rp. 1.160.000 : Rp. 864.181  

= 1,34 (layak untuk dijalankan)  

Dari keseluruhan perhitungan hingga 

didapatkan R/C Ratio dimana perbandingan 

keuntungan yang diperoleh dan biaya yang 

dikeluarkan >1 maka usaha dari produksi 

minuman susu kurma menguntungkan dan 

layak untuk dijalankan. 

  

KESIMPULAN 

 Berdasarkan analisa kelayakan usaha 

yang dilakukan, produksi minuman susu 

kurma layak untuk dijalankan. Biaya 

produksi yang relative terjangkau, 

ketersediaan bahan baku yang melimpah, dan 

potensi pasar yang cukup luas dapat 

menjadikan usaha ini memiliki prospek yang 

baik untuk dikembangkan. Minuman susu 

kurma diproduksi sebanyak 10x produksi 

dengan total 120 kemasan dengan hasil yang 

diperhitungkan yakni biaya tetap Rp.43.181, 

biaya tidak tetap Rp. 821.000, total biaya 

produksi Rp. 864.181, dengan total 

pendapatan Rp. 1.160.000, keuntungan Rp. 

295.819, laju keuntungan 34,2% dan R/C 

Ratio 1,34. 
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