
BAB XII. DISKUSI DAN KESIMPULAN   
 

Prarencana Pabrik Enkapsulat Beta Karoten dalam Hidrogel Berbasis Alginat XII-1
   
 

BAB XII 

DISKUSI DAN KESIMPULAN 

 

XII.1. Diskusi 

 Beta carotene merupakan bahan alami yang mengandung pro vitamin A dan 

biasa terkandung di dalam margari. Indonesia merupakan Negara besar yang 

memiliki banyak perusahaan penghasil margarin, sehingga pemanfaatan beta karoten 

dalam emulsifier ini dapat digunakan sebagai inovasi dan menunjang efisiensi 

produksi margarin di Indonesia. Perencanaan pembangunan pabrik ini didasarkan 

pada besarnya kebutuhan pasar akan pewarna sekaligus emulsifier untuk pembuatan 

margarin, akan tetapi belum ada pabrik lokal maupun mancanegara yang 

memproduksi enkapsulat beta carotenen dalam hydrogel berbasis alginate. Untuk 

mengetahui kelayakan prarencana pabrik ini, perlu dilakukan peninjauan dari 

beberapa segi yang diuraikan sebagai berikut : 

 Segi proses dan produk 

Produksi enkapsulat beta carotene dalam hydrogel alginate ini memiliki 

proses produksi yang mudah, minim limbah, dan produk samping dapat 

dihasilkan dan memiliki nilai jual. Kesulitan yang ditemui selama perencaan 

pabrik ini adalah dari segi alat proses produksi yang digunakan, dimana alat 

produksi yang digunakan kebanyakan harus vakum dan dan berteknologi 

micro, sehingga alat proses kebanyakan didapatkan dari luar negeri dan 

bernilai mahal. 

 Segi bahan baku 

Bahan baku yang gunakan untuk produksi enkapsulat ini sukar ditemukan di 

Indonesia dan kebanyakan bahan baku harus diimpor dari luar negeri 

 Segi ekonomi 

Dari segi ekonomi dengan metode analisa Discounted Cash Flow, pabrik 

enkapsulat beta carotene layak didirikan dengan nilai parameter sbb.  

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

bank (10%), yaitu 15,23%  
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b. Laju pengembalian ekuitas (ROE) sesudah pajak diatas bunga bank 

simpanan (10%), yaitu 27,16%.  

c. Waktu Pengembalian modal (POT) sesudah pajak yaitu 6 tahun 2 bulan  

d. Titik impas (BEP) antara 0% - 80%, yaitu 32%  

e. Sensitivitas terhadap kenaikan harga bahan baku mencapai 17% 

 

XII.2. Kesimpulan 

Pabrik  : Enkapsulat Beta Karoten Dalam Hidrogel Berbasis Alginat  

Kapasitas : 1900 ton/tahun  

Bahan baku : Beta karoten, palm oil, whey protein isolate, Na-alginat  

Sistem operasi : Semi Kontinyu  

Utilitas  :   

 Air PDAM : 14,604 m
3
/hari  

 Listrik  : 32.974 kW  

 Jumlah tenaga kerja : 131 orang  

 Lokasi pabrik  : Artha Industrial Hills, Karawang-Jawa Barat  

 

Analisa ekonomi dengan Metode Discounted Flow berdasarkan harga jual ideal  

 Rate of Return (ROR) sebelum pajak  : 18,46%  

 Rate of Return (ROR) sesudah pajak  : 15,23%  

 Rate of Equity (ROE) sebelum pajak  : 36,14% 

 Rate of Equity (ROE) sesudah pajak  : 27,16%  

 Pay Out Time (POT) sebelum pajak  : 5 tahun 4 bulan  

 Pay Out Time (POT) sesudah pajak  : 6 tahun 2 bulan  

 Break Even Point (BEP)   : 32 % 
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