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BAB XII 

DISKUSI DAN KESIMPULAN 

 

XII.1. Diskusi 

Prarencana pabrik yoghurt dari kedelai merupakan peluang bagi Indonesia 

untuk memproduksi yoghurt guna memenuhi kebutuhan yoghurt dalam negeri. Di 

Indonesia, masih belum ada pabrik yang memproduksi yoghurt dari kedelai sehingga 

masih mengimpor dari luar negeri. Selain itu, yoghurt dari kedelai merupakan produk 

pengganti untuk yoghurt susu sapi, yang mana terdapat sebagian orang yang tidak 

menyukai susu sapi atau alergi terhadap susu sapi tersebut.  

Bahan baku untuk memproduksi yoghurt ini adalah kedelai. Kedelai 

merupakan salah satu komoditi tanaman pangan yang besar di Indonesia setelah padi 

dan jagung. Kedelai memiliki prospek yang baik untuk dijadikan bahan pangan 

maupun bahan baku industri. Karena kandungan protein yang tinggi pada kedelai 

yaitu sekitar 31%, maka kedelai berpotensi untuk dijadikan olahan pangan salah 

satunya yoghurt.  

Kelayakan pabrik yoghurt dari kedelai ini dapat ditinjau dari beberapa faktor 

sebagai berikut: 

 Segi bahan baku 

Bahan baku untuk pembuatan yoghurt kedelai ini dapat dipenuhi oleh PT. 

FKS Multi Agro Surabaya dan PT. Gerbang Cahaya Utama Surabaya.  

 Segi proses dan produk yang dihasilkan 

Berdasarkan mekanisme proses yang dilakukan, pembuatan yoghurt dengan 

metode stirred yoghurt menghasilkan yoghurt dengan viskositas yang 

seragam sehingga rasa asam pada yoghurt juga sama. Jika ditinjau dari 

produk yang dihasilkan, yoghurt kedelai mempunyai komposisi protein dan 

zat alinnya yang memenuhi standar serta bermanfaat bagi kesehatan. Selain 

itu juga dapat digunakan sebagai produk pengganti untuk yoghurt susu sapi.  

 Segi lokasi 

Pabrik yoghurt dari kedelai ini akan didirikan di Bangil, Kabupaten 

Pasuruan, Jawa Timur. Penentuan lokasi pabrik ini didasarkan pada beberapa 
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pertimbangan yaitu bahan baku, utilitas, daerah pemasaran, tenaga kerja, 

ketersediaan energy, iklim, fasilitas transportasi, pengolahan limbah, pajak 

dan peraturan, karakteristik tanah, perlindungan dari bencana, dan faktor 

komunitas. 

 Segi ekonomi 

Untuk mengetahui kelayakan pabrik yoghurt dari kedelai maka dilakukan 

analisa ekonomi dengan metode Discounted Cash Flow. Berikut ini adalah 

beberapa parameter yang ditinjau:  

a. Laju Pengembalian Modal Investasi (ROR) sesudah pajak di atas bunga 

bank (10%) yaitu 17,89%; 

b. Laju pengembalian ekuitas (ROE) sesudah pajak di atas bunga bank 

simpanan (10%), yaitu 22,57%; 

c. Waktu pengembalian modal (POT) sesudah pajak, yaitu 7 tahun 8 bulan; 

d. Titik impas (BEP) antara 40-60 %, yaitu 40,22%. 

 

XII.2. Kesimpulan 

Pabrik      : Yoghurt dari kedelai 

Kapasitas produksi    : 12.500 ton/tahun 

Sistem Operasi    : Semi kontinyu 

Bahan baku 

 Biji kedelai    : 1.087.005,6 kg/tahun 

 NaHCO3     : 10.022,4 kg/tahun 

 Gula     : 572.133,6 kg/tahun 

 Streptococcus thermophillus  : 30.031,2 kg/tahun 

 Lactobacillus bulgaricus  : 30.031,2 kg/tahun 

 CaCl2    : 422.625,6 kg/tahun 

 Flavour     : 2.412 kg/tahun 

Produk 

 Deleghurt     : 49.017.600 botol/tahun 

Utilitas 

 Air     : 90,010 m
3
/hari 
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 Industrial Diesel Oil   : 0,055 m
3
/ bulan 

 Listrik terpasang    : 164,454 kW 

 Jumlah tenaga kerja   : 120 orang 

 Lokasi pabrik    : Bangil, Kabupaten Pasuruan 

 Luas pabrik    : 6.102 m
2
 

Dari hasil analisa ekonomi yang telah dilakukan didapatkan : 

 Fixed Capital Investment (FCI)   : Rp 56.461.822.006 

 Working Capital Investment (WCI)  : Rp 8.651.325.601 

 Total Production Cost (TPC)   : Rp 106.727.086.007 

 Penjualan per tahun    : Rp 116.837.792.015 

Metode Discounted Cash Flow 

 Rate of Equity sebelum pajak   : 33,27% 

 Rate of Equity sesudah pajak   : 22,57% 

 Rate of Return sebelum pajak   : 23,24% 

 Rate of Return sesudah pajak   : 17,89% 

 Pay Out Time sebelum pajak  : 6,68 tahun 

 Pay Out Time sesudah pajak   : 7,81 tahun 

 Break Even Point (BEP)    : 40,22% 
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