
BAB XII. DISKUSI DAN KESIMPULAN  XII-1 
 
 

Prarencana Pabrik Creamer dari Biji Kedelai 
 

BAB XII 

DISKUSI DAN KESIMPULAN 

XII.1. Diskusi 

Pendirian pabrik creamer dari biji kedelai ini bertujuan untuk memenuhi 

kebutuhan creamer di Indonesia. Bahan baku pembuatan creamer adalah dengan 

menggunakan biji kedelai, dimana biji kedelai merupakan bahan alami dan sehat 

karena mengandung berbagai macam vitamin sehingga creamer yang diproduksi 

oleh pabrik aman dikonsumsi oleh segala usia. Kelayakan pabrik creamer dari biji 

kedelai dapat ditinjau oleh beberapa faktor yaitu sebagai berikut : 

 Segi Bahan Baku 

Bahan baku biji kedelai yang dibutuhkan oleh pabrik didapatkan dari kerja sama 

dengan daerah penghasil biji kedelai di Lampung. Jika kebutuhan biji kedelai belum 

terpenuhi, maka pabrik akan mendatangkan bahan baku dari pulau Jawa dan 

mendatangkan import dari America yaitu negara penghasil biji kedelai terbesar di 

dunia. 

 

 Segi Proses dan Produksi yang dihasilkan 

Untuk dapat menghasilkan creamer maka bubuk kedelai dan susu kedelai dicampur 

di dalam tangki mixing I (M-170), kemudian dipisahkan di filter press II (H-180) dan 

diuapkan dengan Evaporator (V-190), hasil penguapan akan menjadi creamer kental. 

 

 Segi Lokasi 

Lokasi pabrik creamer terletak di kawasan Industri wilayah Ruguk, Kabupaten 

Lampung Selatan. Pemilihan lokasi pabrik didasarkan pada pertimbangan 

ketersediaan bahan baku, jalur transportasi, daerah pemasaran produk, ketersediaan 

utilitas pabrik, dan sebagainya. 

 

 Segi Ekonomi 

Unruk mengetahui kelayakan pabrik yang didirikan maka dapat ditinjau dengan 

menggunakan metode discounted cash flow. Beberapa parameter yang ditinjau yaitu 

sebagai berikut : 
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- Laju Pengembalian Modal Investasi (ROR) sebelum pajak yaitu 45%. 

- Laju Pengembalian Modal Investasi (ROR) sesudah pajak yaitu 38,4%. 

- Laju pengembalian ekuitas (ROE) sebelum pajak yaitu 65,6%. 

- Laju pengembalian ekuitas (ROE) sesudah pajak yaitu 58,1%. 

- Waktu Pengembalian modal (POT) sebelum pajak yaitu 4 tahun dan 6 bulan. 

- Waktu Pengembalian modal (POT) sesudah pajak yaitu 4 tahun dan 3 bulan. 

- Titik impas (BEP) yaitu 50,11%. 

 

XII.2. Kesimpulan 

Bentuk Perusahaan : Perseroan Terbatas / PT 

Nama Perusahaan   : PT. Creamer Industry 

Kapasitas Produksi : 8600 ton/tahun 

Produksi                  : Creamer Kental 

Waktu Beroperasi   : Tahun 2026 

Status Perusahaan   : Swasta 

Jumlah Pekerja        : 120 orang 

Hari Kerja Efektif   : 330 hari/tahun, 24 jam/hari 

Sistem Operasi        : Semi Kontinyu 

Luas Pabrik             : 4.924 m
2 

Lokasi Pabrik          : Kawasan Industri Ruguk, Kabupaten Lampung Selatan 

Bahan Baku             : 

 Biji Kedelai                      = 155.933.457 kg/tahun. 

 Natrium Bikarbonat         = 1.734.603,75 kg/tahun. 

 Carboxymethyl Cellulose = 82.407,27 kg/tahun. 

 Sodium Caseinate            = 164.814,54 kg/tahun. 

 Natrium Benzoat             = 90.648,03 kg/tahun. 
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Utilitas                    : 

 Air                 = 6.339,301 m
3
/hari. 

 Steam            = 16.936,560 kg/jam. 

 IDO              = 2,4 m
3
/tahun. 

 Listrik           = 32,974 kW. 

 Bahan Bakar = 174,708 kg/bulan. 

Analisa Ekonomi      : 

 Penjualan per tahun              = Rp 1.801.506.645.000. 

 Fixed Capital Investment      = Rp 58.593.128.110. 

 Working Capital Investment = Rp 8.788.969.210. 

 Total Production Cost           = Rp 171.133.593.200. 

 ROR Sebelum Pajak              = 45%. 

 ROR Sesudah Pajak              = 38,4%. 

 ROE Sebelum Pajak              = 65,6%. 

 ROE Sesudah Pajak              = 58,1%. 

 POT Sebelum Pajak              = 4 tahun dan 6 bulan. 

 POT Sesudah Pajak               = 4 tahun dan 3 bulan. 

 Break Even Point                   = 50,11%. 
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