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i 

Ghea Devi Tamura (6103016044), Fratisca Natalia (6103016121), Ineke 

Naftali (6103016142). Perencanaan Unit Pengolahan Snack Ubi Jalar 

Ungu “Crisbi” dengan Kapasitas 500kg Bahan Baku/hari. 

Dibawah bimbingan: 

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S. TP., MP. 

ABSTRAK 

Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis umbi umbian yang 

banyak di hasilkan di Indonesia. Ubi jalar ungu memiliki kandungan gizi 

yang baik, yaitu mengandung karbohidrat yang tinggi, antioksidan 

antosianin, dan serat serta komponen gizi lainnya yang baik untuk tubuh. 

Salah satu upaya untuk meningkatkan nilai ekonomis dan mengimbangi 

tingginya produktivitas ubi ungu dapat dibuat sebagai makanan ringan. 

Snack ubi jalar ungu “Crisbi” merupakan makanan ringan yang dapat 

langsung dikonsumsi dan memilki tekstur yang renyah. Peluang usahan 

“Crisbi” tergolong cukup baik karena harganya yang dapat menyaingi 

pasar dan belum banyak produk serupa dipasaran. Usaha pengolahan 

snack ubi jalar ungu “Crisbi” tergolong dalam bentuk usaha dagang yang 

terletak di Jl. Lingkar Timur, Sidoarjo dengan luas bangunan 366,46m2. 

Pabrik dirancang dengan kapasitas produksi 500kg ubi jalar ungu per hari 

dengan sistem batch. Proses produksi dilakukan selama 8 jam per hari 

dengan jumlah karyawan 13 orang. Hasil analisa faktor teknis dan faktor 

ekonomi usaha snack ubi jalar ungu “Crisbi” layak untuk didirikan karena 

memiliki laju pengembalian modal(ROR) setelah pajak lebih besar dari 

MARR yaitu 23,02%, dengan waktu pengembalian modal (POT) setelah 

pajak 3 tahun 12 hari dan titik impas (BEP) sebesar 52,77%.  

 

Kata kunci: snack ubi jalar ungu, maizena, margarin, gula 
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Ghea Devi Tamura (6103016044), Fratisca Natalia (6103016121), Ineke 

Naftali (6103016142). Purple Sweet Potato Snack “Crisbi” Processing 

Industry Planning with Production Capacity 500kg Raw 

Material/day. 

Supervised by: 

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S. TP., MP. 

ABSTRACT 

Purple sweet potato is one type of tuber that is widely produced in 

Indonesia. Purple sweet potato has good nutritional content, which is high 

in carbohydrates, anthocyanin antioxidants, and fiber and other nutritional 

components that are good for the body. To increase the economic value 

and off the high productivity of purple sweet potatoes can be made as a 

snack. Purple sweet potato snack "Crisbi" is a snack that can be directly 

consumed and has a crispy texture. The business opportunity of "Crisbi" 

is quite good because the price can compete with the market and there are 

not many similar products in the market. Purple sweet potato snack 

processing business "Crisbi" is classified in the form of a commercial 

business located on Jl. Lingkar Timur, Sidoarjo with a building area of 

366,46m2. The plant is designed with a production capacity of 500kg of 

purple sweet potato per day with a batch system. The production process 

is carried out for 8 hours per day with 12 employees. The results of 

technical and economic factors analysis of the purple sweet potato snack 

business "Crisbi" is feasible to be established because it has a rate of 

return on capital (ROR) after tax greater than MARR of 23,02%, with a 

payback period (POT) after tax of 3 years 12 days and break even point 

(BEP) of 52,77%. 

 

Keywords: purple sweet potato snacks, corn starch, margarine, sugar 
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