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ABSTRAK 

 

 

Cincau hitam merupakan hasil olahan janggelan (mesona palustris) 

yang telah diolah yang berpotensi untuk dijadikan bahan pangan fungsional 

dan bahan baku berbagai industri minuman. Cincau hitam yang diproduksi 

dengan ukuran 2,4 kg untuk distributor dan 220 gram untuk diecer. 

Kapasitas bahan baku industri kecil cincau hitam yang akan didirikan 

adalah 50 kg janggelan/hari. Proses produksi dilakukan selama delapan jam 

kerja per hari secara batch. Industri kecil pengolahan cincau hitam 

direncanakan berlokasi di Jalan Menganti, Desa Setro, Kecamatan 

Menganti, Kabupaten Gresik, Jawa Timur dengan luas lahan industri kecil 

1500 m2 dan luas bangunan 772 m2. Badan usaha industri kecil adalah 

Usaha Dagang (UD) dengan struktur organisasi garis dengan jumlah tenaga 
kerja sebanyak 15 orang. Tahapan proses pengolahan cincau hitam yang 

dilakukan adalah sortasi, pemanasan, penyaringan, pemanasan dan 

pengadukan, pencetakan, pendinginan, pemotongan (ukuran 220gram), dan 

pengemasan.Berdasarkan faktor teknis dan faktor ekonomis dapat diketahui 

bahwa industri kecil cincau hitam yang direncanakan ini layak untuk 

didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal (Rate 

of Return) sesudah pajak sebesar 30,87%, yang lebih besar dari Minimum 

Attractive Rate of Return (MARR) 14%. Waktu pengembalian modal 

sesudah pajak adalah 3 tahun dan titik impas/Break Even Point (BEP) 

sebesar 27,43%. 

 
Kata kunci: cincau hitam, pengolahan, perencanaan teknis, analisis ekonomi 
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ABSTRACT 

 

 

Black grass jelly is processed from janggelan (mesona palustris) that 

have potential to be used as a functional food and raw materials for drinks 

industries. Black grass jelly is produced with a size of 2.4 kg (for 

distributor) and 220 grams (for retailer). Capacity of black grass jelly 

factory is 50 kg janggelan/day. The production process is carried out for 

eight hours working day. Small black grass jelly industries is located in 

Menganti street, Setro Village, District Menganti, Gresik regency, East 

Java, with land area of 1500 m2 and industrial building area of 772 m2. The 

small business  is a Trade Business with the line organization structure with  

15 persons of worker. Steps of black grass jelly processing consist of 
sorting, heating, filtration, heating and stirring, molding, cooling, cutting 

(size 220 gram), and packaging. Base on technical and economic analysis 

the small black grass jelly plant is feasible to set and operated, post-tax rate 

of return on capital (ROR) of 30.87%, which is greater than Minimum 

Attractive rate of Return (MARR) of 14%. Post-tax payback period is 3 

year and Break Even Point (BEP) of 27.43%. 

 

Keywords: black grass jelly, technical planning, economic analysis. 
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