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berjudul Mie Kering Dari Tepung Ubi Jalar Ungu Kapasitas 3750 kg/hari.

Prarencana pabrik ini disusun untuk memenuhi salah satu prasyarat kelulusan dari
strata satu (S1) di Jurusan Teknik Kimia, FakultasTeknik, Universitas Katolik Widya
Mandala Surabaya. Atas terselesainya laporan prarencana pabrik ini, penyusun
menyampaikan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada:

1. Ir. Setiyadi, MT selaku dosen pembimbing I;
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4. Wenny Irawaty, Ph.D. selaku Ketua Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya;

5. Ir. Suryadi Ismadji, MT., Ph.D. selaku Dekan Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya;

4. Seluruh rekan yang telah membantu terselesaikannya laporan prarencana pabrik ini.

Penyusun menyadari bahwa laporan ini masih jauh dari sempurna, karena itu
penyusun mengharapkan saran dan kritik yang membangun dari para pembaca demi
kesempurnaan laporan prarencana pabrik ini. Akhir kata, penyusun berharap semoga laporan

prarencana pabrik ini dapat bermanfaat bagi para pembaca.

Surabaya, 20 Juni 2015
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INTISARI

Mie kering merupakan makanan olahan yang umumya terbuat dari tepung terigu —
bahan yang juga sering dipakai untuk pembuatan kue. Tingkat konsumsi mie yang tinggi dan
hasil panen ubi jalar ungu yang mudah untuk ditanam dan didapatkan merupakan salah satu
dasar pendirian pabrik mie kering ini. Mie kering dapat digunakan sebagai makanan utama
dan makanan pendamping. Pemasaran mie kering dilakukan lewat distributor — distributor di
kota Surabaya, Pandaan, Banyuwangi, Kudus, Demak dan Semarang.

Pabrik mie kering ini beroperasi dengan kapasitas 3750 kg mie kering/hari. Pengolahan
ubi jalar ungu hingga menjadi mie kering dilakukan dalam beberapa tahap. Tahap pertama
adalah tahap persiapan bahan baku. Setelah tahap persiapan selesai, ubi jalar ungu dikupas
kulitnya, dicuci, direndam dan dihancurkan sampai lembut untuk mendapatkan tekstur seperti
tepung. Ubi jalar ungu yang telah dihancurkan sampai lembut tersebut kemudian disaring
untuk mendapatkan ukuran partikel yang seragam. Setelah itu, padatan dan cairannya
dipisahkan. Padatan tersebut merupakan tepung ubi jalar ungu yang kemudian dicampurkan
dengan telur dan garam. Setelah campuran tersebut merata, adonan dicetak menjadi
potongan-potongan mie. Potongan-potongan tersebut kemudian masuk ke pengering selama
4,5 jam pada suhu 65°C agar kandungan air dalam mie 9,13%. Setelah kering, potongan-
potongan mie tersebut dikemas dan siap untuk dipasarkan.

Pabrik mie kering ini menghasilkan limbah padat berupa kulit ubi jalar ungu yang dapat
diolah menjadi makanan ternak dan limbah cair berupa air bekas pencucian yang tidak
berbahaya. Bahan baku yang digunakan untuk membuat mie kering adalah ubi jalar ungu,
telur dan garam. Produk yang dihasilkan adalah mie kering.

Pabrik mie kering ini akan beroperasi secara semi kontinyu selama 24 jam/hari dan 300
hari/tahun. Dengan tahapan proses sebagai berikut: kapasitas 3750 kg mie kering/hari, bahan
baku utama ubi jalar ungu sebanyak 12200 kg/hari, utilitas yang berupa air 129,1990 m?/hari,
listrik dan elpiji 4,6063 mol/s. Lokasi pabrik di Malang, Jawa Timur, bentuk perusahaan
Persero Terbatas dengan jumlah pekerja 115 orang.

Berdasarkan hasil analisa ekonomi, pabrik ini layak didirikan karena perhitungan
analisa ekonomi dengan metode linear memperoleh BEP sebesar 53,48%, ROR sebesar
37,32% dan POT selama 2 tahun 3 bulan. Sedangkan analisa ekonomi dengan metode
discounted cash flow menghasilkan BEP sebesar 47,95%, ROR sebesar 82,14%, dan POT
selama 2 tahun 11 bulan.



