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Ika Yunita Dharma (6 10300 1060) dalam Perencanaan Pendirian Pabrik 
Pengalengan Nenas Plong Berkapasitas Bahan Baku 1.000 Kg Buah NenadHari. 
Di bawh bimbingan: 1. Ignatius Srianta, STP, MP 

2. Ir. Theresia Endang Widuri, MP 

Buah nenas (Ananas curnosus L. Men) disukai karena memiliki citarasa dan 
kenampakan yang khas serta menarik. Buah nenas termasuk buah yang mudah ~ ~ a k  
baik pada penanganan, proses, maupun selama penyimpanan. Salah satu alternatif 
penanganan yang dilakukan untuk memanfaatkan dan mencegah terjadinya kerusakan 
yaitu dengan pengalengan buah nenas. 

Nenas plong adalah nenas yang telah dihilangkan mata nenasnya Tahaptahap 
proses pengalengan nenas plong adalah persiapan bahan mentah, sortasi, pengupasan, 
pemotongan, pencucian, blunchzng, pengisian, penutupan, sferJzsasr, pendinginan, 
pemberian label dan penggudangan. 

Perusahaan pengalengan nenas plong yang direncanakan adalah pabrik 
dengan kapasltas bahan baku 1000 kg buah nenas berkulitlhari. Perusahaan 
pengalengan nenas plong ini berlokasi di Desa Bulukerto, Punten, Batu-Jawa Timur 
dan me~pakan Perusaham Perseorangan. Struktur organisasi perusahaan ini 
berbentuk lini dan sifatnya sederhana. Jumlah karyawan 17 orang, jam keja 8 
j amhr i  dan hari keja 25 harilbulan. Total Modal Industri (TCI) yang dibutuhkan 
adalah Rp 1.891.282.009,OO dengan Biaya Produksi Total ( P C )  Rp 
3.858.198.469,OO dan diperoleh: 

Laba kotor Rp 394.301.53 1,OO 
Laba bersih Rp 293.511.071,7 
Laju Pengembalian Modal (ROR) 

- sebelum pajak = 20,85% 
- sesudah pajak = 15,52% 

Waktu Pengembalian Modal (POP) 
- sebelum pajak = 3 tahun 8 bulan 
- sesudah pajak = 4 tahun 7 bulan 

Titik Impas (BEP) = 48,33% 
Ditinjau dari perencanaan pabrik secara teknis yang meliputi pemilihan Iokasi 

dan bangunan, mesin-mesin serta tata letak hingga aspek manajemennya dan 
berdasarkan perhitungan analisa ekonomi maka dapat dikatakan pabrik pengalengan 
nenas plong ini layak didirikan 



Halaman 
KATA PENGANTAR ........................................................... i 

... 
RINGKASAN ..................................................................... 111 

DAFTAR IS1 ...................................................................... iv 

DAFITAR TABEL ............................................................... vii 

... 
DAFTAR GAMBAR ............................................................ vw 

DAFTAR APPENDIX .......................................................... ix 

BAB L PENDAAULUAN .................................................... 1 

1.1 Pendahuluan ....................................................... 1 

1.2 Tujuan .............................................................. 2 

BAB n . BAHAN BAKU. BAHAN PEMBANT~J 
DAN BAHAN PENGEMAS ......................................... 3 

2.1 Bahan Baku ....................................................... 3 

2.2 Bahan Pembantu .................................................. 3 

2.2.1Air ........................................................... 3 

2.2.2 Asam Sitrat ................................................. 4 

2.2.3 GuIa .......................................................... 4 

2.3 Bahan Pengemas .................................................. 5 

BAB . PROSES PENGOLAHAN .......................................... 6 

3.1 Sortasi ............................................................ 7 

3.2 Penimbangan I ................................................... 8 

................ 3.3 Pengupasan. Pernotongan dan Pengeplongan 8 

3.4 Pencucian ......................................................... 8 



......................................................... 3.4 Pencucian 

......................................................... 3.5 Blanching 
. . .......................................................... 3.6 Peninsan 
. . .......................................................... 3.7 Pengsian 

................................................... 3.8 Penimbangan I1 

..................................... 3.9 Pengisian Larutan Medium 
1 3.1 0 Penutupan ......................................................... 

. . .  .......................................................... 3.1 1 Stenllsasl 

....................................................... 3.12 Pendinginan 

................................................... 3.13 Pemberian label 

BAB N . NERACA MASSA DAN NERACA PANAS ................... 

4.1 Neraca Massa ...................................................... 

...................................................... 4.2 Neraca Panas 

BAB V . MESIN DAN PERALATAN ........................................ 

............................................................ BAB VI . UTILITAS 

............................................................... 6.1 Steam 

.................................................................. 6.2 Air 

.............................................................. 6.3 Listrik 

6.4 Solar ............................................................... 

6.5 Minyak tanah ..................................................... 

BAB VIL U)KASI DAN TATA LETAK PAB RLK... .................... 

7.1 Lokasi Pabrik .................................................... 

............................................... 7.2 Tata Letak Pabrik 

BAB W I  . ANALISA EKONOMI .......................................... 

.................................... 8.1 Penentuan Modal Industri 

8.2 Penentuan Biaya Produksi Total ............................ 

8.3 Analisa Ekonomi dengan Metode Linier .................. 



BAB M . PEMBAFIASAN .................................................... 40 

9.1 Kelayakan secara Teknis .................................... 40 

9.2 Kelayakan secara Ekonomis ................................. 42 

BAB X KESIMPULAN ...................................................... 46 

DAFTAR PUSTAKA ......................................................... 48 

DAETAR APPENDM ........................................................ 50 



Halaman 
...................... . Tabel l . 1 Produksi Buah Nenas dari Tahun 1998-2002 1 

Tabel 5.1. Spesifikasi Mesin dan Peralatan di Pabrik PengaIengan 

.................................................................................. Nenas Plong 18 

.......................................... Tabel 6.1. Tabel Kebutuhan Steunzhri 20 

.................................................. Tabel 6.2. Tabel Kebutuhan Air 21 

................ Tabel 6.3. Tabel Jumlah dan Jenis Lampu untuk Penerangan 23 

............................... Tabel 6.4. Tabel Daya Total Mesin untuk Proses 24 

Tabel 6.5. Tabel Daya Total untuk Peralatan Kantor dan Laimya .............. 24 

Tabel 6.6. Tabel Daya Total untuk Alat-alat Laboratorium ......................... 25 

................................. Tabel 6.7. Tabel Daya Total untuk Kompresor 25 

.................................................................... Tabel Appendix E 70 

..................................... Tabel Daftar Harga Mesin dan Peralatan 70 

................................................... Tabel Kebutuhan Air 71 

Tabel Listrik untuk Alat-alat Laboratorium ....................... 73 

................................................ Tabel untuk komprwr 73 

Tabel Perhitungan Gaji Karyawan ................................... 75 



DAFTAR GAMBAR 

Halaman 
Gambar 3.1. Proses Pengolahan Nenas Plong Kaleng ....................... 7 

Gambar A . Tata Letak Ruangan Pabrik ....................................... 68 

Gambar B . Tata Letak Mesin dan Alat Proses ............................... 69 




