BAB XIlI. DISKUSI DAN KESIMPULAN XIl-1

BAB XIlI
DISKUSI DAN KESIMPULAN
XI1.1. Diskusi
Pendirian pabrik milk tea instan dari susu kecipir ini didasarkan dari
keunggulan produk yang mengandung lemak nabati sehingga dapat dikonsumsi oleh
berbagai kalangan. Kelayakan pabrik milk tea instan dari susu kecipir ini dapat
dilihat dari beberapa faktor sebagai berikut:
e Segi bahan baku
Bahan baku dalam pembuatan milk tea instan adalah biji kecipir diperoleh dari
petani kecipir yang sebelumnya diberikan biaya operasional penanaman dan teh
hijau diperoleh dari perkebunan teh yang ada di Indonesia.
e Segi proses dan produksi yang dihasilkan
Untuk dapat menghasilkan milk tea instan, biji kecipir dan daun teh hijau masing-
masing dilakukan treatment untuk mengekstrak larutan susu kecipir dan teh yang
pada proses mixing akan dicampurkan bersamaan dengan gula. Agar dapat
menjadi milk tea bubuk, maka perlu dilakukan proses evaporasi dan spray dryer.
e Segi lokasi
Lokasi yang dipilih untuk pabrik milk tea instan dari susu kecipir ini berada di
Mojosari kabupaten Mojokerto. Pemilihan lokasi tersebut didasarkan dari
beberapa pertimbangan seperti bahan baku, daerah pemasaran, jalur transportasi,
dan sebagainya.
e Segi ekonomi
Penilaian kelayakan pabrik dari segi ekonomi dapat ditinjau dari analisa ekonomi
dengan metode Discounted Cash Flow. Beberapa parameter yang ditinjau seperti:
e Laju Pengembalian Modal Investasi (ROI) sesudah pajak diatas bunga bank
(10%), yaitu 34,83%.
e Laju pengembalian ekuitas (ROE) sesudah pajak diatas bunga bank simpanan
(10%), yaitu 51,46%.
e Waktu Pengembalian modal (POT) sesudah pajak antara 2 — 5 tahun, yaitu 2
tahun 1 bulan 4 hari.
e Titik impas (BEP) antara 40% - 60%, yaitu 40,05%.
Bahwa pabrik ini layak didirikan.
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XI11.2. Kesimpulan

Pabrik

Kapasitas
Bahan baku
Sistem operasi

Utilitas
1.
. Air

6.

2
3
4.
5

Jumlah tenaga

Lokasi pabrik

: Milk tea instan dari susu kecipir
: 4800 kg/hari

: Biji kecipir dan teh hijau

: Batch

Steam :51912,39 kg/hari
: 141,83 m3/hari
Listrik : 542,90 kW
Bahan bakar : 161.869,29 kg/hari (batu bara)
. Udara : 389.946,33 kg/jam
Solar : 0,18 m®/bulan

: 130 orang

: Mojosari, Kabupaten Mojokerto, Jawa Timur.

Analisa ekonomi dengan metode Discounted Cash Flow:

e Rate of Return on Investment (ROI) setelah pajak = 34,83%
e Rate of Return on Equity (ROE) setelah pajak =51,46%
e Waktu Pengembalian modal (POT) setelah pajak

4 hari
e Break Even Point (BEP) =40,05%

Bahwa pabrik ini layak didirikan.

= 2 tahun 1 bulan
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