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BAB XII 

DISKUSI  DAN  KESIMPULAN 

 

XII.1. Diskusi 

Pendirian pabrik mikroenkapsulasi buah durian didasarkan pada hasil panen 

buah durian yang sangat melimpah serta minat masyarakat terhadap buah durian.Pada 

saat terjadi panen raya buah durian, banyak buah durian yang membusuk. Hal ini 

dikarenakan, buah durian mudah berubah warna dan rasa saat berada pada suhu ruang, 

sehingga perlu disimpan pada suhu agar bau dan rasanya tidak berubah. Minat 

masyarakat Indonesia terhadap buah durian sangat tinggi, begitu juga dengan makanan 

olahan dari buah durian, seperti puding durian, es krim durian, pancake durian, puding 

durian, bakpia durian, kue soes vla durian, selai durian, minuman kemasan rasa durian 

dan masih banyak lagi. 

Kelayakan pabrik mikroenkapsulasi buah durian ini dapat ditinjau dari beberapa 

faktor sebagai berikut: 

 

1. Segi Bahan Baku 

Bahan baku yang berupa buah durian diperoleh dari Desa Sawahan, Trenggalek, 

Jawa Timur yang merupakan hutan durian terbesar di dunia. 

 

2. Segi Proses dan Produk yang dihasilkan 

Proses pembuatan mikroenkapsulasi buah durian 80% dijalankan oleh mesin, 

sehingga kemungkinan terjadi kontaminasi sangat kecil. Produk yang dihasilkan yaitu 

mikroenkapsulasi buah durian merupakan inovasi terbaru di Indonesia. 

 

3. Segi Lokasi 

Pabrik mikroenkapsulasi buah durian akan didirikan di Driyorejo, Kabupaten 

Gresik, Jawa Timur. Penentuan lokasi pabrik ini didasarkan pada beberapa 

pertimbangan yaitu bahan baku, utilitas, daerah pemasaran, tenaga kerja, ketersediaan 

energi, iklim, fasilitas transportasi, pengolahan limbah, pajak dan peraturan, 

karakteristik tanah, perlindungan dari bencana, dan faktor komunitas. 
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4. Segi Ekonomi 

Pabrik mikroenkapsulasi buah durian ini menggunakan analisa ekonomi dengan 

metode Discounted Cash Flow. Dari analisa ekonomi didapatkan hasil sebagai berikut: 

 Waktu Pengembalian modal sebelum pajak adalah 3 tahun 8 bulan 

 Waktu Pengembalian modal sesudah pajak adalah 4 tahun 7 bulan 

 Break Even Point sebesar 43,53% 

Dari berbagai pertimbangan segi-segi di atas dapat disimpulkan bahwa 

Prarencana Pabrik Komposit Polipropilen-Serat Alami Ampas Tebu layak untuk 

dilanjutkan ke tahap perencanaan, baik segi teknis maupun ekonomis. 

 

XII.2. Kesimpulan 

Bentuk Perusahaan : Perseroan Terbatas (PT) 

Produksi  : Mikroenkapsulasi buah durian 

Kapasitas Produksi :2.500 ton/tahun 

Sistem Operasi : Semi kontinyu 

Bahan Baku  : 

 Buah durian : 3.311 ton/tahun 

 Gum Arab : 985,49 ton/tahun 

 Pati Garut :1.025,18 ton/tahun 

Produk 

 Durian bubuk 10 kg = 50.000 unit/tahun 

 Durian bubuk 25 kg = 40.000 unit/tahun 

Utilitas 

 Air  : 17,786 m3/hari 

 Batu bara : 5.757,37 kg/hari 

 Listrik  : 184,2 kW/hari 

 Flue gas : 533.052,30 kg/hari 

Jumlah Tenaga Kerja : 110 orang 

Lokasi pabrik  : Driyorejo, Kabupaten Gresik, Jawa Timur 

Luas pabrik  : 6.876 m2 
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Dari hasil analisa ekonomi yang telah dilakukan didapatkan : 

 Fixed Capital Investment (FCI) : Rp. 60.781.642.786 

 Working Capital Investment (WCI) : Rp. 4.955.053.540 

 Total Production Cost (TPC)  : Rp. 67.459.961.266 

 Penjualan per tahun   : Rp. 102.000.000.000 

 

Metode Discounted Cash Flow 

 Rate of Equity sebelum pajak : 63,66% 

 Rate of Equity sesudah pajak : 45,77 % 

 Rate of Return sebelum pajak : 29,11 % 

 Rate of Return sesudah pajak : 21,44 % 

 Pay Out Time sebelum pajak : 3 tahun 7 bulan 

 Pay Out Time sesudah pajak :4 tahun 6 bulan 

 Break Even Point (BEP) : 43,53% 
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