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BAB XII 

DISKUSI DAN KESIMPULAN 

 

XII.1. Diskusi 

Pendirian Pabrik Soft Candy Youghurt Biji Asam ini didasarkan pada keinginan 

konsumen untuk memperoleh produk pangan yang bercitarasa baik, berkualitas, serta 

terjangkau secara ekonomis dalam bentuk makanan ringan yang efisien dan mudah 

dibawa kemana saja. Manusia tidak hanya membutuhkan makanan pokok, tetapi juga 

makanan ringan di sela-sela aktivitasnya. Kesibukan terhadap pekerjaan akan 

mengganggu asupan makanan dalam tubuh, sehingga diperlukan produk makanan 

ringan yang bersifat menyegarkan dan menyehatkan salah satunya adalah permen. 

Sampai saat ini Indonesia masih mengimpor permen dari negara luar, seperti 

China. Kekayaan sumber daya alam di Indonesia sangat melimpah dan masih belum 

dimanfaatkan sepenuhnya, sehingga diperlukan industri-industri yang inovasi untuk 

memanfaatkan kekayaan alam. Industri permen merupakan salah satu industri yang 

menggunakan kekayaan alam di Indonesia, dapat meningkatkan devisa negara, serta 

memanfaatkan sumber daya manusia.  

Kelayakan Pabrik Soft Candy Yoghurt dilihat dari beberapa faktor sebagai 

berikut: 

 Segi Proses 

Proses produksi soft candy menggunakan proses fermentasi. Sari asam dari 

daging biji asam difermentasi menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus. Sari yang difermentasi akan terbentuk youghurt yang 

nantinya dicampur dengan gula, gum arabic dan sirup glukosa agar terbentuk 

menjadi soft candy. 

 Segi Peralatan 

Alat-alat proses pada pabrik ini seluruhnya diproduksi dari dalam negeri. 

Apabila terjadi kerusakan dan diperlukan penggantian spare part, maka pabrik dapat 

langsung memesan ke produsen atau supplier barang tersebut sehingga kerusakan 

dapat segera teratasi. 
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 Segi Bahan Baku 

Pabrik soft candy ini menggunakan bahan daging biji asam jawa.   

 Segi Lokasi 

Pabrik akan didirikan di Kota Situbondo, Jawa Timur, dengan pertimbangan 

lokasi yang menyangkut akan ketersediaan tenaga kerja, bahan baku, transportasi, 

utilitas (salah satunya sumber air), ketersediaan tenaga kerja yang berkualitas.  

 Segi  Ekonomi 

Untuk mengetahui sejauh mana kelayakan Pabrik Soft Candy Yoghurt Biji 

Asam ini bila ditinjau dari segi ekonomi, maka dilakukan analisa ekonomi dengan 

metode Discounted Cash Flow. Hasil analisa tersebut menyatakan: 

 Waktu pengembalian modal (POT) sebelum pajak adalah 5,21 tahun. 

 Waktu pengembalian modal (POT) sesudah pajak adalah 6,03 tahun. 

 Break Even Point sebesar 37,88%. 

Berdasarkan penjelasan di atas, dapat diambil kesimpulan bahwa Prarencana 

layak untuk dilanjutkan ke tahap perencanaan, baik dari segi teknis maupun 

ekonomis. 

 

XII.2. Kesimpulan 

Bentuk Perusahaan : Perseroan Terbatas (PT) 

Produksi : Soft Candy Yoghurt 

Status Perusahaan : Swasta 

Kapasitas produksi : 3.096.483.255 permen kecil per tahun @ 3gram 

Hari Kerja Efektif : 300 hari/tahun 

Sistem Operasi : Semi kontinyu 

Bahan baku   

 Daging Biji Asam   : 1.184.254,87 Kg/ tahun 

 Susu Skim   : 202.648 Kg/tahun 

 Gula    : 3.489.245,13  Kg/tahun 

 Streptococcus thermophillus : 8.881,92 Kg/tahun 

 Lactobacillus bulgaricus   : 8.881,92  Kg/tahun 

 Sirup Glukosa   : 3.134.689,59 Kg/tahun 
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Produk 

 Soft Candy : 3.096.483.255 Permen Kecil/tahun 

Utilitas 

 Air  : 54,65 m
3
/hari 

 Industrial Diesel Oil  : 1415 L per bulan 

 Listrik terpasang : 401,23  kW 

Jumlah tenaga kerja : 100 orang 

Lokasi pabrik : Situbondo, Jawa Timur 

Luas pabrik : 5.700 m
2 

Dari hasil analisa ekonomi yang telah dilakukan didapatkan : 

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp. 44.926.654.137,29 

Working Capital Investment (WCI) :  Rp  11.231.663.534,00 

Total Production Cost (TPC)   :  Rp. 10.108.497.180,89 

Penjualan per tahun :  Rp. 255.459.868.566,00 

Metode Discounted Cash Flow 

Rate of Equity sebelum pajak : 22,4% 

Rate of Equity sesudah pajak : 16,77% 

Rate of Return sebelum pajak : 14,54% 

Rate of Return sesudah pajak : 10,71% 

Pay Out Time sebelum pajak : 5,21 tahun  

Pay Out Time sesudah pajak : 6,03 tahun  

Break Even Point (BEP) : 37,88% 
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