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INTISARI

Mie instan berbahan dasar tepung singkong (Manihot utilissima) merupakan
mie instan yang baik bagi kesehatan. Mie tersebut terbuat dari tepung singkong dan
pati ganyong (Canna discolor) dengan perbandingan massa 80:20. Bahan dasar
tepung singkong dan pati ganyong tidak mengandung gluten. Makanan yang tidak
mengandung gluten sangat baik bagi penderita penyakit celiac dan autisme. Mie
instan ini memiliki rasa sup kepala ikan yang belum ada di pasaran. Bahan dasar mie
yaitu tepung singkong sangat mudah didapatkan di pasaran dengan harga yang
terjangkau, sedangkan umbi ganyong banyak tumbuh di Provinsi Jawa Timur dan
Jawa Tengah. Pati ganyong digunakan untuk memperbaiki tekstur dari mie instan,
selain itu dengan adanya pengolahan umbi ganyong dapat memperkenalkan pada
masyarakat akan tanaman umbi ganyong yang dapat diolah menjadi produk pangan
yang unggul. Pabrik ini menggunakan 560 ton tepung singkong per tahun dan 140,25
ton/tahun untuk menghasilkan 930 ton mie instan/tahun.

Mie instan berbahan dasar tepung singkong melalui beberapa tahapan
pembuatan. Pertama adalah persiapan bahan baku pati ganyong. Mula – mula umbi
ganyong dari gudang dikupas dan dicuci bersih. Setelah itu, umbi ganyong
dihancurkan dengan cara diparut menggunakan mesin pemarut. Parutan umbi
ganyong direndam dan diaduk dengan air yang bertujuan untuk mengekstrak pati
ganyong. Serbuk dan cairan dipisahkan dengan menggunakan ayakan, dan cairan
dimasukkan ke dalam tangki. Cairan dibiarkan mengendap, sehingga akan terbentuk
endapan di dasar tangki. Endapan yang merupakan pati ganyong dipisahkan dengan
cairan dan selanjutnya dilakukan pengeringan untuk mendapatkan pati ganyong
kering. Pati ganyong kering selanjutnya dicampur dengan tepung singkong, air,
CMC, natrium benzoat, dan soda abu. Selanjutnya dilakukan pengepresan,
pemotongan, pengukusan, pemotongan, penggorengan, dan pendinginan pada adonan
sehingga didapatkan mie instan yang siap untuk dikemas. Untuk bumbu sup kepala
ikan, mula – mula tulang dan kepala ikan direbus bersama dengan bumbu masak.
Ampas masakan disaring, kemudian dikeringkan menggunakan spray dryer untuk
selanjutnya dikemas menjadi bubuk kering.

Pra-rencana pabrik mie instan berbahan dasar tepung singkong ini memiliki
rincian sebagai berikut:

Produksi : Mie instan
Kapasitas produksi : 930 ton mie instan per tahun
Hari Kerja Efektif : 330 hari/tahun
Masa Konstruksi : 2 tahun
Waktu mulai beroperasi : Tahun 2017
Bahan baku : Tepung singkong
Kapasitas Bahan Baku : 560 ton/tahun
Break Even Point (BEP) : 35,38%
Rate of Return (ROR) setelah pajak : 10,13%
Rate of Equity (ROE) setelah pajak : 15,47%
Pay Out Time (POT) setelah pajak : 5 tahun dan 10 bulan.
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ABSTRACT

Instant noodles which made from cassava  flour is healthy. Those noodles are
made from cassava flour and ganyong starch with a mass ratio of 80:20. Raw
materials cassava flour and ganyong starch do not contain gluten. Foods that do not
contain gluten are very good for celiac disease and autism people. It has a taste of
fish head soup that does not exist on the market. Basic ingredients cassava flour
noodles are very easily available on the market with affordable price, while the
ganyong  grow in East Java and Central Java. Ganyong starch is used to improve the
texture of the noodles, in addition to the processing of ganyong can be introduced to
the community which can be processed into superior food products. This factory uses
560 tonnes of cassava flour per year and ganyong starch 140.25 tons / year to
produce 930 tons of instant noodles / year

Instant noodles made from cassava flour through several stages of
manufacture. The first is the preparation of ganyong starch. Ganyong from
warehouse peeled and washed. After that, the ganyong are choped by means of
shredded using a crusher machines. Grated ganyong soaked by water which aims to
extract ganyong starch. The powder and liquid are separated by using a sieve, and the
liquid is inserted into the tank. Liquids allowed to settle, so it will be formed
sediment at the bottom of the tank. The precipitate is separated from water and be
dryed  to obtain dry ganyong starch. Dry ganyong starch is subsequently mixed with
cassava flour, water, CMC, sodium benzoate, and soda ash. Furthermore, the
pressing, cutting, steaming, cutting, frying, and cooling the dough to obtain instant
noodles which ready to be packed. For seasoning fish head soup, the bones and fish
heads stewed with spices. Cuisine dregs filtered, then dried using a spray dryer to
further packed into a dry powder.

Instant noodle pre-plan factory based cassava flour has the following details:
Production : Instant noodle
Product capacity : 930 tons instan noodles/year
Efecttive day : 330 days/year
Construction time : 2 years
Operation time : in 2017
Raw material : Cassava flour
Raw material capacity : 560 tons/year
Break Even Point (BEP) : 38.60%
Rate of Return (ROR) after tax : 15.19%
Rate of Equity (ROE) after tax : 23.59%
Pay Out Time (POT) after tax : 4 years 6 months
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