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BAB XI 

KESIMPULAN 

 

XI.1. Segi Pemasaran 

Diperkirakan pemasaran suplemen antioksidan ini tidak akan mengalami 

kesulitan sebab sekarang semakin masyarakat yang mengerti dan sadar akan 

pentingnya peran antioksidan bagi kesehatan manusia. Selain itu, harga jual 

suplemen antioksidan ini jauh lebih murah daripada produk-produk impor, 

sehingga semakin banyak masyarakat yang dapat menjangkau produk suplemen 

antioksidan ini. Suplemen antioksidan ini akan dipasarkan ke daerah Sumatra dan 

Jawa, serta tidak menutup kemungkinan perluasan daerah pemasaran di kemudian 

hari. 

 

XI.2. Segi Proses 

Proses pembuatan suplemen antioksidan ini dilakukan secara semi-kontinyu. 

Suplemen antioksidan dibuat melalui rangkaian proses yang memadai untuk 

menjamin mutu dari produk. Proses penghilangan kafein dilakukan semaksimal 

mungkin sehingga suplemen antioksidan ini dapat digunakan untuk semua 

golongan usia dan tidak berbahaya bagi penderita penyakit jantung dan sejenisnya. 

Limbah yang dihasilkan selama proses berupa limbah organik cair dan padat yang 

diolah lebih lanjut menjadi kompos. 
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XI.3. Segi Peralatan 

Produk yang dihasilkan merupakan jenis produk untuk dikonsumsi, karena 

hal itulah semua peralatan menggunakan material dengan grade tinggi yaitu 

stainless steel. Sebagian besar alat-alat proses dalam pabrik ini dibeli melalui 

supplier dalam negeri sehingga tidak diperlukan biaya lebih untuk bea masuk. 

Selain itu, apabila terjadi kerusakan dan diperlukan penggantian spare part, maka 

pabrik dapat langsung memesan ke supplier barang tersebut sehingga kerusakan 

dapat segera teratasi. 

 

XI.4. Segi Lokasi 

Pabrik akan didirikan di daerah Malang - Jawa Timur dengan pertimbangan 

kemudahan akses untuk bahan baku yaitu biji kopi robusta.  

 

XI.5. Segi Ekonomi 

Untuk mengetahui sejauh mana kelayakan pabrik suplemen antioksidan ini 

ditinjau dari segi ekonomi, maka dilakukan analisa ekonomi. Analisa ekonomi 

yang dilakukan dengan menggunakan metode discounted cash flow. Hasil analisa 

tersebut menyatakan bahwa: 

• Waktu pengembalian modal (POT), sebelum pajak adalah 2 tahun 6 bulan 

• Waktu pengembalian modal (POT), sesudah pajak adalah 3 tahun 

• Rate of Return Investment (ROR) sebelum pajak : 54,2% 

• Rate of Return Investment (ROR) setelah pajak : 42,6% 

• Titik Impas (BEP) sebesar 22,65% 
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Dari data - data di atas maka dapat diambil kesimpulan bahwa prarencana 

pabrik suplemen antioksidan dari biji kopi ini layak untuk didirikan baik dari segi 

teknis maupun dari segi ekonomi. 

 

Ringkasan 

Pabrik : suplemen antioksidan dari biji kopi 

Kapasitas : 795.743.655 suplemen antioksidan/tahun 

Bahan baku : biji kopi robusta, etanol 96%, ammonium sulfat, gelatin 

Utilitas  

• Steam :  13.019,48 kg/hari 

• Air : 129,03 m3/hari 

• Listrik : 155,98 kW 

• Bahan bakar : 172,87 L/bulan 

Jumlah tenaga kerja : 117 orang 

Lokasi pabrik : Malang, Jawa Timur 

Luas pabrik :  5900 m2

Analisa ekonomi dengan metode discounted cash flow 

• Rate of Return Investment (ROR) sebelum pajak : 54,2% 

• Rate of Return Investment (ROR) setelah pajak : 42,6% 

• Rate of Equity (ROE) sebelum pajak : 72,3% 

• Rate of Equity (ROE) setelah pajak : 58% 

• Pay Out Time (POT) sebelum pajak : 2 tahun 6 bulan 

• Pay Out Time (POT) setelah pajak : 3 tahun 

• Break Even Point (BEP) : 22,65% 
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