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BABIX 

KESIMPULAN DAN DISKUSI 

IX.1 Kesimpulan 

Prarencana pabrik Susu Kecipir ini secara teknis maupun ekonomis layak 

untuk didirikan. 

Ringkasan: 

Bahan baku 
Kapasitas produksi susu 
Utilitas : Air 

Steam 
Listrik 
Bahan bakar 

Jumlah tenaga kerja 
Lokasi pabrik 
Luas Tanah 

Analisa ekonomi : 

: Biji Kecipir (13.099,6776 kglhari) 
: 120.000 Llhari 
: 481.263,4705 m3

/ hari 
: 37340,5158 kg/hari 
: 93,348 kW 
: Solar: 8.520 Lltahun 
: 113 orang 
: Mojosari-Mojokerto, Jawa timur 
: 8.400 m2 

Modal tetap (FCI) : Rp. 28.781.797.644,16 
Total investasi (TCI) : Rp. 33.860.938.404,89 
Modal kerja (WCI) : Rp. 5.079.140.760,73 
Biaya produksi (TPC): Rp. 167.171.439.329,84 

Keterangan Linear 
Laju pengembalian modal sebelum pajak 61,81 % 
Laju pengembalian modal setelah pajak 40,29 % 
Waktu pengembalian modal sebelum pajak 1 tahun 7 bulan 
Waktu pengembalian modal setelah pajak 2 tahun 5 bulan 
Titik impas (BEP) 30,89% 

X.2. Diskusi 

Discounted 
67,25% 
34,42% 

2 tahun 9 bulan 
3 tahun 9 bulan 

38,53 % 

Pabrik Susu Kecipir adalah pabrik yang memproduksi susu kecipir dengan 

kapasitas 120.000 L/hari. Pabrik ini didirikan untuk memenuhi keperluan pasar 

akan produk minuman berprotein, terutama susu nabati yang disukai masyarakat 

Indonesia khususnya bagi masyarakat golongan menengah ke bawah dan 
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masyarakat pedesaan. Susu kecipir memiliki kelebihan sebagai sumber protein 

yang cukup tinggi. Untuk itu pabrik Susu Kecipir ini perlu bersaing dengan pabrik 

susu nabati yang telah beredar di seluruh pelosok Indonesia. Namun, dengan 

kelebihannya yang murah dan ketersediaan bahan baku yang melimpah di 

Indonesia, maka pabrik ini dipastikan dapat bersaing dengan pabrik susu nabati 

lainnya. 

Pabrik Susu Kecipir didirikan di kabupaten Mojokerto, Jawa Timur 

dengan pertimbangan bahwa Mojokerto dekat dengan sumber bahan baku. Lokasi 

pabrik dekat dengan jalan raya yang dapat menunjang kelancaran pengiriman 

bahan baku dan pemasaran produk. Di samping itu, adanya pabrik tersebut dapat 

memberikan lapangan kerja bagi penduduk setempat. 

Bahan baku yang dipakai dalam pabrik ini adalah biji kecipir yang banyak 

terdapat di Bihar, Kediri dan Malang. Selain itu bahan pembantu dari produksi 

susu kecipir ini antara lain gula dan NaHC03. Bahan-bahan ini mudah diperoleh 

dan tidak menimbulkan dampak negatif pada kesehatan manusia dan juga setelah 

proses produksi tidak akan menimbulkan dampak yang buruk terhadap 

lingkungan. 

Total Capital Investment yang dibutuhkan dalam pendirian pabrik ini 

adalah Rp. 33.860.938.404,89, dengan Rp. 23.702.656.883,43 adalah modal 

sendiri dan sisanya adalah modal pinjaman dari bank. 

Penjualan dari pabrik Susu Kecipir ini setiap tahunnya adalah Rp. 

188.100.000.000,00. Pada tahun pertama produksi Susu Kecipir, kapasitas 

produksinya tidak 100 % tetapi 80 %. Hal ini bertujuan untuk memberikan waktu 
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dalam pembuatan surat ijin susu kecipir pada industri makanan di Balai POM 

Surabaya. 

Dari data analisis ekonomi, ROR setelah pajak adalah 40,29 %. Hal ini 

berarti penanaman modal pada pabrik Susu Kecipir ini lebih menguntungkan 

dibandingkan dengan disimpan di bank yang memiliki bunga tiap tahunnya 18 %. 

POT dari pabrik ini setelah pajak adalah 2 tahun 5 bulan. Hal ini kurang dari 

setengah umur pabrik berarti pabrik ini layak untuk berdiri karena pengembalian 

modalnya yang cepat. Dengan metode linier, diperoleh BEP dari pabrik Susu 

Kecipir ini sebesar 30,89 %. Hal ini berarti pengembalian modal dari pebrik susu 

kecipir ini tercapai pada 30,89 %. 
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