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ABSTRACT 
 

This instant green tea-celery plant will operate continuously in 24 hours. 

The production process of this instant tea-celery consist few steps, they are raw 

materials processing (green tea leaves and celery leaves), extraction, dextrin 

mixing, evaporation, and drying to produce dry green tea-celery powder. 

This product’s brand is T-DRI. These products are packaged in sachet and 

boxes. This product is kept in product warehouse before it is distributed to many 

cities in Java Island. 

Capacity  : 2,43 ton/days 

Product : Natural Food Suplement 

Price : Rp. 500/sacheet 

Raw Material : 

 Green Tea : 800 kgs/days 

 Celery : 225 kgs/days 

 Dextrin : 2076 kgs/days 

Utility : 

 Water : 19,29 m
3
/days 

 Electricity : 871,31 kWh/days  

 Fuel : Solar 

Location : Lawang, East Java 

Man Power : 93  

From the economical analyzes with discounted cash flow method: 

• Rate of Equity (ROE) before tax : 35,72 % 

• Rate of Equity (ROE) after tax : 29,10 % 

• Rate of Return Investment (ROR) before tax : 29,10 % 

• Rate of Return Investment (ROR) after tax : 23,71 % 

• Pay Out Time (POT) before tax : 4 years 4 months 

• Pay Out Time (POT) after tax : 4 years 11 months 

• Break Even Point (BEP) : 39,76 % 

Considering the technical and economical points, this plant can be built in 

Indonesia. 
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INTISARI 
 

Pabrik Teh Hijau-Seledri Instan ini direncanakan dengan sistem operasi 

secara continue, di mana pabrik beroperasi selama 24 jam. Proses pembuatan Teh 

Hijau-Seledri Instan diawali dengan unit pengolahan bahan baku utama, yaitu teh 

hijau dan seledri, dilanjutkan dengan proses ekstraksi, pencampuran dengan 

dekstrin, evaporasi dan proses drying hingga berbentuk serbuk teh-hiau–seledri 

Produk diberi label produk T–DRI. Produk dikemas dalam sachet akan 

dimasukkan ke dalam kardus-kardus dan disimpan dalam gudang produk sebelum 

didistribusikan ke beberapa kota-kota di pulau Jawa. 

Kapasitas  : 2,43 ton/hari 

Produk : Suplemen makanan Alami 

Harga Jual : Rp. 500/sachet 

Bahan baku : 

 Teh Hijau : 800 kg/hari 

 Seledri : 225 kg/hari 

 Dekstrin : 2076 kg/hari 

Utilitas  : 

 Air : 19,29 m
3
/hari 

 Listrik : 871,31 kWh/hari  

 Bahan bakar : Solar 

Lokasi : Lawang, Jawa Timur 

Jumlah tenaga kerja : 93 pekerja 

Dari hasil analisa ekonomi dengan metode Discounted Cash Flow 

• Rate of Equity (ROE) sebelum pajak : 35,72 % 

• Rate of Equity (ROE) setelah pajak : 29,10 % 

• Rate of Return Investment (ROR) sebelum pajak : 29,10 % 

• Rate of Return Investment (ROR) setelah pajak : 23,71 % 

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

• Pay Out Time (POT) setelah pajak : 4 tahun 11 bulan 

• Break Even Point (BEP) : 39,76 % 

Dengan mempertimbangkan segi teknis maupun segi ekonomi, maka pabrik ini 

dinyatakan cukup layak untuk didirikan di Indonesia. 
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