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ABSTRAK 

 

 Mie merupakan produk yang tidak asing lagi di kalangan 

masyarakat baik itu anak-anak maupun orang dewasa, masa simpan yang 

relatif jauh lebih lama dibandingkan dengan mie mentah atau mie basah 

merupakan kelebihan yang memperluas perserapan pasar dari produk mie 

kering dan mie instan. 

Seiring dengan meningkatnya jumlah permintaan dari tahun ke 

tahun, maka pendirian pabrik baru menjadi peluang untuk memasuki 

industri mie kering dan mie instan. 

 Proses pembuatan mie dilakukan secara kontinyu dengan meliputi 

beberapa tahapan. Tahap pertama yang dilakukan adalah mencampur terigu 

dengan larutan alkali (NaCl, garam natrium polifosfat dan air) serta 

pewarna makanan kuning tartrazine Cl 19140 hingga tepung berbentuk 

adonan. Proses berikutnya adalah pemipihan adonan kemudian penyisiran 

adonan. Adonan yang telah berbentuk untaian-untaian mie kemudian 

dikukus, selesai dikukus mie dipotong dan dilipat. Mie yang telah dipotong 

dan dilipat kemudian digoreng untuk proses instanisasi mie atau dilakukan 

proses pengeringan untuk produk mie kering. Produk mie instan diproduksi 

dengan menyertakan bumbu dalam kemasan, sedangkan mie kering 

diproduksi dengan isi dua potong mie dalam satu kemasan 

 Pabrik mie instan dan mie kering ini direncanakan di Wonoayu, 

Sidoarjo dan direncanakan memiliki kapasitas bahan baku 45 ton/hari. 

Tenaga kerja yang dibutuhkan sebanyak 179 orang dibagi dalam tiga shif, 

dengan masing-masing 8 jam kerja dengan 1 jam istirahat, operasional 

pabrik 300 hari per tahun. Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, titik 

impas pabrik ini sebesar 41,07% dengan laju pengembalian modal sesudah 

pajak sebesar 32,50% dan waktu pengembalian modal sesudah pajak 2 

tahun 11 bulan.  

 Berdasarkan analisa secara teknis dan ekonomis, pabrik mie instan 

dan mie kering yang direncanakan di Wonoayu, Sidoarjo layak untuk 

didirikan. 
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ABSTRACT 

 

 Noodle is a product that familiar in the society either children or 

adult, the product shelf life is relatively much longer than the moist noodles, 

this advantage expand the demand both instant and dried noodle. Along 

with the increasing amount of demand from year to year, then the 

establishment of a new factory becomes an opportunity to enter the industry 

of instant noodles and dried noodles. 

 Noodle-making process carried out continuously by encompassing 

several stages. The first stage is performed by mixing flour with an alkaline 

solution (NaCl, sodium polyphosphate and water) and yellow food dye 

tartrazine Cl 19140) until the flour become dough shaped. The next process 

is sheeting the dough and then slit the dough. Dough that have shaped 

noodles strands is steamed, after the noodles strands steamed, the noodles is 

cut and folded. Noodles that have been cut and folded is fried to 

instantiation, for dried noodle, noodles are dried in a drying machine. 

Instant noodle produced by including seasoning in the pack, while the dry 

noodles are packs with two pieces of noodles in one package 

 Instant noodles and dried noodle factory founded in Wonoayu, 

Sidoarjo and planned to have a capacity of 45 tons raw material/day. 

Manpower needed as many as 179 people were divided into 3 shift, with 

each 8 hours with 1 hour break, the plant operating 300 days per year. Based 

on economic analysis, the breakeven point is at 41.07%, rate of return of 

investment after tax is at 32.50% and the payback period after taxes is 2 

years and 11 months. 

 Based on the technical and economical analysis, instant and dried 

noodles plant which planned in Wonoayu Sidoarjo are feasible to establish. 
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