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INTISARI

Pabrik Selai Kacang direncanakan beroperasi secara semi kontinvu dan
dalam 1 hari akan be:operabl selama 8 jam (1 batch) dengan tolal 1 1ahun ada 300
hari. Proses produksi secara singkat adalah: kacang tanah tanpa kulit dibersihkan
dan pengotornva. lalu memasuki proses roasting untuk pemasakan kacang
sehingga didapatkan rasa kacang tanah vang khas. Selanjuinya dalam proses
winnowing {vang telah dllenvkapl dengan blower). kacang dipisahkan dari kulit
arinyva. dan setelah Hu di-press untuk memisahkan kacang dengan minvak kacang
vang terkandung didalamnya. Mimvak kacang tambahan, gula pasir. garam dan
shortening ditimbang dan dimasukkan ke miver 1 lalu dicampur dengan minyak
kacang vang keluar dari proses pengepresan. Hasil campuran bumbu tersebut
kemudian dipompa menuju ke tangki niixer 2.

Remukan kacang tanpa minyak dari screw press selanjutnva dimasukkan
ke proses grinding. Proses grinding merupakan salah satu proses vang paling
menentukan untuk  mendapatkan hancuran kacang vang halus.  Proses
pencampuran selar kacang merupakan proses pencampuran antara hancuran
kacang dengan bumbu dan tangki mixer | vang dilakukan pada tangki mixer 2
Proses imi juga bisa dianggap sebagai proses penghalusan selai kacang yang
disebut juga proses homogenisasi.

Kapasttas © 2350 ton/ tahun

Produk . Selar Kacang

Bahan baku . Kacang tanah {8.5 ton/ batch)
Sugar : 30,65 ton/tahun

Salt 13,327 ton/tahun
Shortening : 76,629 ton/tahun

Peanui o1l - 112,680 ton/tahun

Utilitas . Udara panas

Ailr : 13 m’/hari

Listrik 1 63.647 14 KkWh/tahun
Bahan bakar : Solar (245.919.97 kg/tahun)
Lokast : Pare—Kedirt, Jawa Timur

Jumlah tenaga kerja  : 89 pekerja

Perhitungan Ekonomi :
Modal tetap (FCI) : Rp 46.140.471.759.43
Total investasi (TCE) : Rp 34.282.907.952.27
Modal kerja{WCI) - Rp &.142.436,192 84
Biava produksi (TPC): Rp 71.274.312.169.86

! Keterangan } Linear | Discounted
Laju pengembalian modal sebelum pajak | 37.82% | 31.92%
Laju pengembalian modal setelah pajak 24.63% 20.92%
Waktu pengembalian modal sebelum pajak 2 tahun 7 bulan | 3 tahun | bulan
Waktu pengembalian modal setelah pajak 3 tahun 9 bulan | 4 tahun 2 bulan
Tk impas (BEP) 34.84% 41.73%

Pra-Rencana Pabrik Selai Kacane
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ABSTRACT

The peanut butter plant was operated by a semi continue process and will be
operated in 8 hours (1 batch) with 300 dayvs in | vear. Shortly. the production’s
process is as follow: impurnities that come with peanut will be removed first, and
next. this peanut will be roasted in large rotary cylinders to get the unique odor
and flavor by heating. Afier that. peanut shell removed by a winnowing machine
(completely with blewer). Then to separate the peanut from its oil, peanut are
conveyed to pressing process. Peanut oil (addition). sugar, salt and shortening
weighed. then mixed with peanut oil out from pressing process in mixer 1. In
next. they called spices.

The peanut cake from screw press conveved into grinding process. Grinding
process 15 one of very determined process to get a fine peanut. After all. the
peanut cake will be mixed with spices in mixer 2. This process are so called a
homogeneous process.

Capacity o 2550 ton/vear

Product © Peanut Butter

Raw material . Peanut (8.5 ton/batch)
Sugar - 30.03 ton/vear

Salt 13327 ton/vear
Shortening o 76,629 ton/vear

Peanut oil o 112,680 10on/vear

Utility . Udara panas

Water 13 m'/day

Electricity 0 63.6047.14 kWh/vear
Fuel oil . Fuel diesel {245.919,97 kg/vear)
Location - Pare-Kediri, Jawa Timur
Workers - 89 workers

Analysis of cost Estimation :

Fixed Capital Invesment (FCI) : Rp46.140.471.759.43
Total Capital Invesment (TCI) :Rp 34.282.907.952.27
Working Capital Investment (WCI) © Rp  8.142.436.192.84

Total Production Cost __ (TPC)  Rp 71.274.312.169.86 o
B E Linear | Discounted |
Rate of Return before tax 37.82% 31.92%
Rate of Return after tax 24.653% 20.92%
Pavback period before tax 2 vear 7 month 3 year I month
Pavback period after tax | 3vear9month | 4vear 2 month |
| Break Even Point '| 34.84% | 41.73% |

Pra-Rencana Pabrik Cokelat Rendah Kalori
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