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Devina Patricia L. (6103011041), Lorensia Audrey S. (6103011074). 

Perencanaan Unit Pengolahan Modified Cassava Flour Metode 

Kombinasi Par-Boiling dan Fermentasi Rhizopus oryzae dengan 

Kapasitas Produksi 650 kg Bahan Baku per Siklus Produksi. 

Di bawah bimbingan M. Indah Epriliati, Ph.D 

 

 

ABSTRAK 

 

Modified Cassava Flour (MOCAF) merupakan tepung ubi kayu 

yang umumnya diolah dengan proses fermentasi baik spontan ataupun 

menggunakan kultur tertentu. Pabrik yang akan didirikan memiliki 

kapasitas produksi 650 kg bahan baku per siklus produksi. Industri 

pengolahan MOCAF ini berlokasi di daerah Jalan Raya Madiun-Ponorogo, 

Kabupaten Ponorogo, Jawa Timur dengan luas tanah 825,6 m2 dan luas 

bangunan 594 m2. Badan usaha pabrik adalah perusahaan perorangan 

dengan struktur organisasi garis dan jumlah tenaga kerja sebanyak 20 orang. 

Proses produksi dilakukan selama delapan jam kerja per hari dengan 

tahapan proses yang dilakukan adalah penyortiran, pengupasan, pencucian, 

pengirisan, penimbangan, parboiling, fermentasi, pengempaan, 

pengeringan, penggilingan, pengayakan dan pengemasan. Berdasarkan 

faktor teknis dan faktor ekonomis dapat diketahui bahwa pabrik MOCAF 

yang direncanakan ini tidak layak untuk didirikan dan dioperasikan karena 

walaupun memiliki laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 

78,35%, yang lebih besar dari MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 

17% dengan waktu pengembalian modal sesudah pajak adalah 1 tahun 7 

bulan 6 hari dan titik impas/Break Even Point (BEP) sebesar 59,20%, harga 

MOCAF yang dihasilkan (Rp. 63.000,00) lebih tinggi dari harga MOCAF 

di pasar yang berkisar antara Rp.12.000,00 hingga Rp 18.000,00. Hal ini 

disebabkan oleh biaya utilitas dari air dan listrik sehingga disarankan 

penggunaan mesin kempa dan penjemuran dengan sinar matahari. 

 

Kata kunci: pengolahan MOCAF, perencanaan pabrik, analisa kelayakan 
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Devina Patricia L. (6103011041), Lorensia Audrey S. (6103011074). Plant 

Design of Modified Cassava Flour (MOCAF) Through Parboiling and 

Rhizopus oryzae Fermentation Method at Production Capacity of 650 

kgs of Raw Material/Production Cycle. 

Advisor: M. Indah Epriliati, Ph.D 

 

ABSTRACT 

 

Modified Cassava Flour (MOCAF) is cassava flour made from 

spontaneous or controlled fermentation with certain culture microorganism.. 

The planned factory has production capacity of 650 kgs of 

cassava/production cycle. It is located in Madiun-Ponorogo street, 

Ponorogo district, East Java Province with total area of 825,6 m2 and 

building area 594 m2. The factory entity is a personal factory with a line 

structural organization employing 20 employees. The working hour is 8 

hours per day. The MOCAF processing includes sorting, peeling, washing, 

slicing, weighing, parboiling, fermenting, pressing, drying, milling, sieving, 

and packing. Based on technical and economical analyses, it is concluded 

that the factory is not feasible to be established and operated because 

although it has a rate of return after tax (ROR) 78,35%, which is greater 

than Minimum Attractive Rate of Return (MARR) 17%, after-tax payback 

of period is 1 year 7 months 6 days and Break-Event Point (BEP) is 

59,20%. The MOCAF’s price (IDR 63,000.00) is greater than commercial 

MOCAF in the market (IDR 12,000.00 to IDR 18,000.00). The reason of 

that is due to the high cost of utility (washing water) and electrical power 

therefore it is suggested to use a pressing machine and solar drying instead 

of cabinet drier. 
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