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Susan Chandra, NRP 6103009027. Perencanaan Pabrik Cuka Apel
dengan Kapasitas Bahan Baku 1.000kg/hari di Malang.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno., MP.

ABSTRAK

Cuka apel merupakan salah satu minuman fungsional yang dapat
memberikan efek kesehatan bagi tubuh. Pembuatan cuka apel sebagai salah
satu upaya pemanfaatan buah klimakterik yang memiliki masa simpan
singkat dan memiliki senyawa fenolik yang bermanfaat sebagai antioksidan.
Pendirian pabrik cuka apel bertujuan untuk memanfaatkan buah apel yang
merupakan buah klimakterik dan jumlah produksinya melimpah sebagai
upaya diversifikasi olahan apel untuk mempertahankan kandungan senyawa
fenolik yang ada pada buah apel.

Pendirian pabrik cuka apel dengan kapasitas bahan baku apel Rome
Beauty 1.000 kg/hari direncanakan didirikan di jalan Raya Pakis Tumpang,
Malang dengan lahan seluas 1.599 m? dengan luas bangunan 855 m® Badan
usaha yang digunakan adalah Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur
organisasi lini dan staff. Proses produksi dilakukan secara batch dan
berlangsung selama 8 jam sehari. Jumlah karyawan yang bekerja di pabrik
sebanyak 58 orang.

Pendirian pabrik berdasarkan aspek teknis, = manajemen dan
ekonomi, pabrik cuka apel layak untuk didirikan. Modal yang digunakan
untuk pendirian pabrik cuka apel sebesar Rp 6.609.767.316,00 dengan ROR
sebelum pajak 32,72% dan ROR sesudah pajak 23,17% dimana MARR
sebesar 13,12%. Besar POT sebelum pajak adalah 2,61 tahun dan POT
sesudah pajak adalah 3,48 tahun, sedangkan besar BEP 47,20%.

Kata Kunci: pabrik, cuka apel, apel Rome Beauty, aspek ekonomi



Susan Chandra, NRP 6103009027. Apple Vinegar Industry Planning With
Raw Material Capacity 1.000Kg Per Day.

Advistory Committee:

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno., MP.

ABSTRACT

Apple vinegar is one of functional drink which can provide health
effects to human body. Making apples vinegar as one of the utilization
climacteric fruit having to keep the fenolic compound which is useful as
antioxidant. Establishment of apple vinegar factory aims to utilize the
apples which are climacteric fruit and abundantly amount of production in
an effort to maintain the diversification of processed apples existing content
of phenolic compounds in apples.

Establishment apple vinegar plant with raw materials capacity
apple rome beauty 1.000 kg /day planned to be built at Pakis Raya
Tumpang street. The factory will be established at 1.599 m? with building
area 855 m?. The corporate using limited company with the organizational
structure line and staff. Production process done in batch and lasting for
eight hours with total employees work as many as 58 people.

Establishment plant based on the technical aspects, management
and economy factory vinegar apple worthy to established. Capital used to
the establishment of plant vinegar apple Rp 6. 6.609.767.316,00 with ROR
before tax is 32,72% and ROR after tax is 23,17%. POT value before tax
is 2,61 years and after tax is 3,48 years with BEP value is 47,20%.

Keywords: factory, apple vinegar, Rome beauty apple, economy aspect
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