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BAB XII 

DISKUSI DAN KESIMPULAN 

 

XII.1. Diskusi  

Mie kering adalah makanan yang mudah dijumpai dan banyak dikonsumsi masyarakat 

luas. Banyak olahan makanan yang divariasi dengan menggunakan mie kering ini, sehingga 

mie kering menjadi salah satu makanan yang cukup banyak digemari oleh masyarakat. Selain 

itu, kadar air yang terkandung dalam mie kering ini cukup rendah sehingga dapat disimpan 

dalam jangka waktu yang cukup lama. Hal tersebut merupakan suatu keunggulan yang 

dimiliki produk mie kering ini.  

Mie kering biasanya terbuat dari tepung terigu yang dikemas secara rapi dan menarik 

menggunakan kemasan plastik, namun tepung terigu yang terbuat dari gandum masih diimpor 

oleh Indonesia dari Negara lain. Oleh karena itu, perlu adanya modifikasi mie kering tersebut 

yang salah satunya adalah mengganti tepung terigu dengan tepung ubi jalar ungu. Bahan baku 

tepung ubi jalar ungu adalah ubi jalar ungu yang mudah didapatkan dan dibudidayakan 

tanamannya di Indonesia.  

Potensi mie kering sebagai makanan utama dan samping yang cukup tinggi, 

menyebabkan beberapa perusahaan memutuskan untuk bergerak dalam bidang ini. Namun 

tak dapat dipungkiri bahwa keberadaan perusahaan-perusahaan tersebut tak mampu 

memenuhi kebutuhan masyarakat akan mie kering, yang terbukti oleh keberadaan produk-

produk asing dalam jumlah yang cukup besar mengisi pasar dalam negeri. Meskipun ada 

celah tersebut, dalam pemasaran produk mie kering perusahaan juga harus memperhatikan 

keinginan konsumen dan menerapkan strategi penjualan yang baik. 

 

XII.2. Kesimpulan 

Pabrik mie kering ini layak didirikan baik secara teknis maupun ekonomis 

berdasarkan perhitungan-perhitungan yang telah dilakukan. Ringkasan hasil analisanya 

adalah sebagai berikut: 

 Lokasi pabrik di Malang, Jawa Timur, dekat dengan bahan baku dan berada di pulau 

Jawa sehingga cocok untuk pemasaran. 
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 Proses pembuatan mie kering sederhana, mudah diaplikasikan dan tidak menimbulkan 

limbah yang berbahaya atau beracun bagi lingkunan 

 Analisa ekonominya menguntungkan karena BEP memenuhi syarat dan ROR diatas 

bunga bank 
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