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BAB VIII 

KESIMPULAN 

1.  Roti manis dengan menggunakan starter non commercial yeast lebih 

baik dari segi kualitas yaitu dapat meningkatkan karakteristik roti serta 

dapat memperpanjang umur simpan roti. 

2.  Proses produksi produksi roti manis dengan kapasitas tepung terigu 250 

kg/hari menggunakan starter non commercial yeast memerlukan waktu 

pengolahan yang lebih lama dan membutuhkan biaya utilitas serta 

tenaga kerja yang lebih tinggi. 

3.  Industri roti  manis dengan starter non commercial yeast dan 

commercial yeast layak didirikan karena nilai ROR lebih tinggi 

dibandingkan MARR (13,12%).  

4.  Industri roti  manis dengan starter non commercial yeast memiliki nilai 

ROR lebih tinggi. Nilai ROR setelah pajak diperoleh 19,88% untuk 

starter commercial yeast sedangkan 19,70% starter non commercial 

yeast  

5.  Industri roti  manis dengan starter commercial yeast memiliki nilai POT 

lebih cepat. Nilai POT setelah pajak diperoleh 3 tahun 3 bulan 4 hari 

untuk starter yeast commercial  sedangkan 3 tahun 3 bulan 10 hari  

untuk starter non commercial yeast.  

6.   Industri roti  manis dengan starter non commercial yeast memiliki nilai 

BEP lebih rendah. Nilai BEP diperoleh 46,98% untuk starter 

commercial yeast sedangkan 47,49%  untuk starter non commercial 

yeast.  
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