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ABSTRAK 

 

Bihun merupakan salah satu produk mie berbahan baku non terigu. 

Umumnya, jenis bihun yang paling banyak dikenal masyarakat adalah 

bihun yang terbuat dari pati beras (Munarso, 2009). Produk bihun jagung 

ini diolah dengan mencampurkan pati jagung dengan air serta bahan 

pembantu lainnya lalu melalui serangkaian proses seperti ekstrusi, 

steaming, pendinginan, pemotongan, pengeringan, dan pengemasan. 

Suatu Pabrik Pengolahan Bihun Jagung di Sidoarjo menggunakan 

rangkaian mesin semi otomatis yang dinilai kurang efisien dari segi waktu 

produksi, penggunaan sumber energi, serta pekerja yang dibutuhkan. 

Perencanaan modernisasi ini dirancang untuk dapat meminimalisasi 

biaya-biaya tersebut dengan cara mengganti dan memperbaharui sebagian 

mesin pengolahan sehingga waktu produksi dapat dipersingkat. Dengan 

waktu produksi yang lebih singkat, akan menurunkan pengeluaran biaya 

untuk utilitas (sumber energi) dan jumlah pekerja yang dibutuhkan. Selain 

itu, proses modernisasi juga bermanfaat dalam usaha pengendalian mutu 

produk bihun kering yang dihasilkan. 

Modernisasi dilakukan dengan mengganti mesin yang bekerja pada 

proses mixing hingga cutting. Selain itu, dilakukan penambahan belt 

conveyor yang akan menyambungkan mesin cooling II dengan mesin 

pengemas. Total biaya investasi untuk modernisasi tersebut adalah 

Rp.3.153.050.453,00 (Tanpa memperhitungkan hasil penjualan mesin 

lama). Penghematan biaya utilitas dan upah pekerja setiap tahun berturut-

turut adalah sebesar Rp.77.493.289,90 dan Rp.469.560.000,00. 

 

 

 

Kata Kunci : Bihun Jagung, Mesin, Peralatan, Modernisasi, Investasi, dan 

Biaya Operasional 
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1 Ton Starch/Day 

Advisory Comitee : 

1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes. 

2. Ir. Theresia Endang Widoeri, M.P. 

 

 

 

ABSTRACT 

 

Vermicelli is one of the noodle products made from non-wheat 

materials. Generally, the most type of noodles known to the public is 

vermicelli made from rice starch (Munarso, 2009). This corn vermicelli 

products processed by mixing corn starch with water and other auxiliary 

materials and through a series of processes such as extrusion, steaming, 

cooling, cutting, drying, and packaging. 

A Vermicelli Corn Processing Plant in Sidoarjo using a series of 

semi-automatic machine which is inefficient in terms of production time, 

the use of energy sources, and the numbers of the workers needed. The 

modernization plan is designed to minimize these costs by replacing and 

updating partial processing engine so that production time can be 

shortened. With a shorter production time, will reduce expenses for 

utilities (energy sources) and the number of workers needed. Moreover, 

the modernization process also useful for quality controller of vermicelli 

production. 

Modernization is done by replacing the machines that working on 

mixing until cutting process. Then, the addition of a belt conveyor will 

connect the cooling II’s machine with packaging’s machine. Total 

investment cost of the modernization is Rp.3.153.050.453,00 (Not 

reduced by the sale of the old machine). Utility cost and wages of workers 

savings in a row is Rp.77.493.289,90 and Rp.469.560.000,00. 

 

 

 

Keywords : Corn Vermicelli, Machinery, Equipment, Modernization, 

Investation, and Operational Cost 
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