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2. M. Indah Epriliati, Ph.D.

ABSTRAK

Mi instan merupakan salah satu produk pangan yang banyak
dikonsumsi masyarakat karena praktis dan harganya terjangkau. Tingginya
tingkat konsumsi mi instan di Indonesia menyebabkan semakin besarnya
peluang akan munculnya produsen mi instan yang baru dengan
memanfaatkan potensi sumber daya lokal sebagai bahan substitusi terigu
sekaligus sebagai usaha diversifikasi pangan. Pisang kepok merupakan
varietas pisang yang cocok diolah menjadi tepung dan berdasarkan
penelitian dapat digunakan untuk substitusi terigu sebesar 10%.

Pabrik mi instan yang direncanakan memiliki kapasitas total tepung
1.320 kg/hari. Proses produksi dilakukan selama delapan jam kerja per hari
(1 shift) secara kontinyu. Tahapan proses pengolahan mi instan yang
dilakukan adalah mixing, pressing, steaming, cutting and folding, frying,
cooling, dan packaging. Industri pengolahan mi instan direncanakan
berlokasi di Kawasan Industri Jalan Raya Soekarno-Hatta, Ungaran, Jawa
Tengah dengan luas lahan pabrik 1.975 m® dan luas bangunan 1.849 m
Badan usaha pabrik adalah Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur
organisasi garis dan jumlah tenaga kerja sebanyak 44 orang.

Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, pabrik mi instan yang
direncanakan ini layak untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki
titik impas sebesar 43,53% dengan laju pengembalian modal sesudah pajak
(ROR) sebesar 16,12%, dan waktu pengembalian modal (POP) sesudah
pajak adalah 4 tahun 6 bulan.

kata kunci: tepung pisang, mi instan, substitusi, diversifikasi



Priya Danuwijaya (6103008040). Planning of Instant Noodle Plant Using
Banana Flour as Substitution Material with Production Capacity of
1,320 Kg Total Flour/day.
Advisory committee : 1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes

2. M. Indah Epriliati, Ph.D.

ABSTRACT

Instant noodle is the most well-liked food product because of its
convenience and affordability. The high level of consumption of instant
noodles in Indonesia leads to raise of new instant noodles producer with
local source utilization to substitute wheat flour and as food diversification.
Kepok banana is a suitable banana variety to be made for banana flour and
can substitute wheat flour at 10% (w/w).

The capacity of total flour of planned instant noodle plant is 1,320
kilograms of flour/day. The plant works for eight hours per day (1 shift)
using a continue process from raw material to final product. The instant
noodle processing steps include mixing, pressing, steaming, cutting and
folding, frying, cooling, and packaging. The plant will be located in
industrial areas, Raya Soekarno-Hatta Street, Ungaran, Central Java with
total area of 1,975 m? and 1,849 m? building areas. The factory entity is
Liability Company (PT) with a line organizational structure and total
employees of 44 people.

Based on economic analysis, the instant noodle factory is feasible to
be established and operated because it has a break even point (BEP) of
43.53% with rate of return on capital after tax (ROR) 16.12% and payback
of period (POP) is 4 years 6 months.

Keywords: banana flour, instant noodle, substitution, diversification
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