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RINGKASAN 

Daffa Wildanu Syaifulian. 22230007. PERANCANGAN UNIT PENGOLAHAN 

BROWNIES CRISPY BERBASIS TEPUNG LABU KUNING DAN TEPUNG 

KEDELAI PADA SKALA INDUSTRI KECIL. Dibimbing oleh: Dr. Ir. Endang Retno 

Wedowati, M.T. dan Dr. Eng. Ir. H Mujianto, M.P. 

 

Industri bakery di Indonesia masih bergantung pada tepung terigu impor, 

sehingga perlu dikembangkan produk-produk yang berbahan baku lokal sebagai bagian 

dari upaya diversifikasi pangan. Brownies crispy dipilih karena memiliki tekstur yang 

renyah dan masa simpan yang relatif lama. Penggunaan tepung labu kuning yang kaya 

serat dan β-karoten serta tepung kedelai yang tinggi protein diharapkan dapat 

meningkatkan nilai gizi produk sekaligus mengurangi ketergantungan pada tepung terigu. 

Oleh karena itu, perlu dirancang unit pengolahan brownies crispy yang layak secara 

operasional dan finansial pada tingkat industri kecil. 

Berdasarkan kondisi tersebut, penelitian ini bertujuan untuk merancang unit 

pengolahan brownies crispy berbasis tepung labu kuning dan tepung kedelai dalam skala 

industri kecil, serta menganalisis kelayakan operasional dan finansial usaha. Formulasi 

produk didasarkan pada hasil penelitian Wattimury (2025). Penelitian ini menggunakan 

pendekatan kuantitatif dengan metode pemodelan dan empiris. Proses perancangan 

meliputi pemilihan lokasi menggunakan Analytical Hierarchy Process (AHP), 

perancangan proses produksi dengan menggunakan Flow Diagram, Operation Process 

Chart (OPC), dan Routing Sheet, serta perancangan tata letak fasilitas dengan 

menggunakan Activity Relationship Chart (ARC), Activity Relationship Diagram (ARD), 

dan From-To Chart. Analisis finansial dilakukan dengan menggunakan metode Break 

Even Point (BEP), Net Present Value (NPV), Internal Rate of Return (IRR), Payback 

Period (PP), dan analisis sensitivitas. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Kabupaten Banyuwangi, Jawa Timur, 

merupakan lokasi terpilih untuk mendirikan unit pengolahan berdasarkan hasil analisis 

AHP, dengan bentuk usaha CV Nusacrisp Food Industry. Produk yang dihasilkan berupa 

brownies cripy berbasis tepung labu kuning dan tepung kedelai dengan merek Brons Cups, 

dikemas dalam standing pouch berukuran 80 gram. Kapasitas produksi unit pengolahan 
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sebesar 120 kg/hari, setara dengan 1.500 kemasan per hari. Unit pengolahan 

membutuhkan 19 pekerja dengan luas bangunan sebesar 224,94 m². Tata letak fasilitas 

dirancang menggunakan pola aliran bahan berbentuk U-Shape untuk mendukung 

kelancaran proses produksi. Berdasarkan perhitungan neraca massa, hasil produk akhir 

mencapai 75%. 

Analisis finansial dilakukan dengan menggunakan margin keuntungan sebesar 

30%. Hasil perhitungan menunjukkan bahwa usaha mencapai titik impas (Break Even 

Point) pada volume produksi sebesar 159.905 kemasan, dengan pendapatan sebesar 

Rp2.078.772.428,83. Selain itu, diperoleh nilai NPV sebesar Rp2.830.417.047,43, yang 

bernilai positif, IRR sebesar 18,95%, yang lebih tinggi dari tingkat suku bunga 4,75%, 

dan Payback Period selama 5,4 tahun, yang lebih singkat dari pada masa proyek selama 

10 tahun. Hasil tersebut menunjukkan bahwa investasi yang direncanakan layak dan 

mampu menghasilkan keuntungan selama umur proyek. 

Hasil analisis sensitivitas menunjukkan bahwa proyek tetap layak pada umur 

proyek minimal 8 tahun, dengan NPV sebesar Rp898,559,232,22 dan IRR sebesar 

12,00%, namun, untuk masa proyek 5 tahun, proyek ini dianggap tidak layak karena 

menghasilkan NPV negatif dan IRR sebesar -2,74%. Berdasarkan tingkat suku bunga, 

proyek tetap layak hingga tingkat suku bunga sebesar 14,75%, tetapi menjadi tidak layak 

pada tingkat suku bunga 19,75% karena menghasilkan NPV negatif sebesar 

Rp86.140.134,89. Berdasarkan margin keuntungan, proyek ini tetap layak pada margin 

antara 20% hingga 30%, sedangkan pada margin 15%, proyek ini dianggap tidak layak 

karena menghasilkan NPV negatif sebesar Rp1.093.274.131,05 dan IRR sebesar -1,21%. 

 

Kata kunci: Perancangan unit pengolahan, brownies crispy, industri kecil, kelayakan 

finansial.   
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