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Yohana Oktaviani (6103008054). “Perencanaan Pabrik Minuman
Serbuk Rasa Buah Jeruk Manis dengan Kombinasi Pewarna
Berkapasitas 5000 Kg/Hari”.
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2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP.

ABSTRAK

Salah satu jenis produk minuman yang disukai oleh masyarakat adalah
minuman serbuk dengan rasa buah. Produk yang akan dikembangkan adalah
minuman serbuk dengan rasa jeruk manis yang menggunakan dua
kombinasi pewarna sintetis. Untuk menghasilkan warna larutan yang
menyerupai warna buah jeruk manis (Citrus sinensis L). Warna tersebut
diharapkan lebih menarik minat konsumen. Minuman serbuk dengan
kombinasi dua jenis pewarna yang sama belum ada di pasaran.

Pabrik minuman serbuk rasa jeruk manis dengan kapasitas produksi
5000 kg/hari direncanakan dibangun di Jalan Gatot Subroto, Kawasan
Industri Candi, Semarang dengan luas area 651 m® dengan luas pabrik
sebesar 385 m’. Bentuk perusahaan adalah Perseroan Terbatas (PT) dengan
struktur organisasi garis. Jumlah tenaga kerja pabrik ini sebanyak 25 orang
yang bekerja selama 8 jam/hari.

Modal yang dibutuhkan untuk mendirikan perusahaan adalah ini
sebesar Rp. 6.557.714.093,24 yang didapatkan dari modal sendiri (75%)
dan pinjaman bank (25%). Laju pengembalian modal sebelum dan sesudah
pajak sebesar 125,02% dan 93,77% lebih besar daripada nilai Minimun
Attractive Rate of Return yang ditetapkan (14,75%), sedangkan waktu
pengembalian modal kurang dari lima tahun baik sebelum (0,79 tahun) dan
sesudah pajak (1,04 tahun). Proses pengolahan yang sederhana dengan
penggunaan mesin otomatis yang lebih banyak, dengan kontrol yang lebih
mudah dan investasi lebih rendah sehingga Break Even Point yang
dihasilkan bernilai kecil 19,35%, tetapi dapat melewati fluktuasi produksi,
penjualan dan resiko yang dihadapi. Berdasarkan analisis teknis dan
ekonomi tersebut maka perusahaan ini layak didirikan dan dioperasikan.

Kata kunci: perencanaan pabrik, minuman serbuk, pewarna sintetis.



Yohana Oktaviani (6103008054). Planning Sweet Orange Flavored
Powdered Beverages Using Color Combination With 5000 KG/Day of
Capacity

Advisory Committee:

1. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.

2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP.

ABSTRACT

Fruit flavored powder is one of beverage popular. Product developed
but become the sweet orange flavor was flavored using two combinations
yellow dye.The use of the two dyes are intended to produce a solution that
resembles the original color of the sweet orange (Citrus sinensis L). The
color will attract the customer acceptable, insideto the similar product still
no exist in the market.

The company with capacity 5000 kg/day will be located on Jalan Gatot
Subroto, Kawasan Industri Candi, Semarang on area of 651 m? where 385
m? for factor. This company form was limited company with line
organizational structure. Supported by 25 people who worked with 8
hours/day from Monday (08:00 to 16:00) to Saturday (08:00 to 12:00).

The financial capital required was Rp. 6.557.714.093,24 obtained from
its own capital (75%) and bank loans (25%). The rate of return on capital
before and after tax was 125.02% and 93.77% that was greater than the
Minimum Attractive Rate of Return set (14.25%), while the payback period
was less than five years both before (0.79 years) and after tax (1.04 years).
The simplicity of production process and the automatication of the enginers
used than made it was easier to be controled and low of investment. Those
made loss Break Even Point (19.35%) but it can pass through fluctuations in
production sales and risk faced. Based on these technical and economic
analysis, the company is feasible to be established.

Keywords: plant design, beverage powder, synthetic dyes.
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