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ABSTRACT 
 

 

This preliminary design is planned to produce two kind of products, there 
are lycopene and pure tomato juice. Lycopene is produced by batch operation 
system, while pure tomato juice is produce by continuous process. Production 
process is started by pressing tomato to get tomato extract. This extract then 
pasteurized, and the residue is extracted by supercritical fluid extraction process. 
Products of tomato extract is packaged in 30 L drum then sold to sarden or tomato 
pasta manufacturers. Main product of lycopene is packaged in 10 grams bottle and 
sold to pharmaceutical or multivitamins manufacturers. 
 Capacity   : 100 grams lycopene and 25,6 tons pure 

tomato juice (per day) 
 Products    : Lycopene and pure tomato extract 
 Price of lycopene       :Rp.4.700.000,00/bottle 
 Price of pure tomato extract :Rp.25.000,00/drum 
 Raw material   : 

 Tomato   : 28.800 kgs/day 
 Carbondioxide   : 800 kgs/year 
Utility    : 
 Water   : 48,18 m3/day 
 Electricity   : 1.484,5 kWh  
 Fuel   : Solar 
Location   : Bandung, Jawa Barat 
Labour   : 57 people 

Economic analysis bu Discounted Cash Flow method: 
• Pay Out Time (POT) before taxes : 5 years, 2 months 
• Pay Out Time (POT) after taxes : 6 years, 2 month 
• Break Even Point (BEP) : 40,6% 

 
Considering those technical and economical aspects, this industry is proper to 
build in Indonesia 
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INTISARI 
 

 Pada prarencana pabrik ini, dihasilkan dua jenis produk yaitu produk 
likopen dan jus tomat murni. Sistem operasi untuk produksi likopen adalah sistem 
batch, sedangkan sistem operasi untuk produksi sari tomat murni merupakan 
sistem kontinyu. Proses produksi diawali dengan pengepresan buah tomat, sari 
buah tomat yang diperoleh kemudian di-pasteurisasi sedangkan ampas buah 
tomat yang diperoleh, kemudian diekstraksi menggunakan esktraksi fluida 
superkritis. Produk sari tomat yang diperoleh akan dikemas dalam bentuk jerigen 
30 liter dan dijual dengan harga miring ke pabrik sarden atau pasta tomat. Produk 
likopen yang dihasilkan akan dikemas dalam bentuk botol 10 gram dan dijual ke 
pabrik farmasi dan pabrik multivitamin. 
 Kapasitas per hari     : 100 gram likopen dan 25,6 ton sari tomat 
 Produk    : likopen dan sari tomat murni 
 Harga Jual likopen       :Rp.4.700.000,00/botol 
 Harga jual sari tomat murni :Rp.25.000,00/jerigen 
 Bahan baku   : 

 Buah Tomat   : 28.800 kg/hari 
 Karbondioksida   : 800 kg/tahun 
Utilitas    : 
 Air   : 48,1 m3/hari 
 Listrik   : 1.484,5 kWh  
 Bahan bakar   : Solar 
Lokasi   : Bandung, Jawa Barat 
Jumlah tenaga kerja   : 57 pekerja 

Dari hasil analisa ekonomi dengan metode Discounted Cash Flow 
• Pay Out Time (POT) sebelum pajak : 5 tahun 2 bulan 
• Pay Out Time (POT) setelah pajak : 6 tahun 2 bulan 
• Break Even Point (BEP) : 40,6% 

Dengan mempertimbangkan segi teknis maupun segi ekonomi, maka pabrik ini 
dinyatakan cukup layak untuk didirikan di Indonesia. 
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