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Godras Jati Manuhara, S. TP., M.Sc. 

 

ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui proses produksi 

brownies labu kuning, mengetahui formulasi terbaik dalam pembuatan brownies 

labu kuning, mengetahui karakteristik sensoris dan kimia pada brownies labu 

kuning, dan kelayakan usaha brownis labu kuning ditinjau dari analisis ekonomi. 

Brownies labu kuning dibuat dari tepung labu kuning, tepung terigu, cokelat 

bubuk, baking powder, tepung maizena, telur, gula, cooking chocolate, dan 

margarin. Proses produksi brownies labu kuning dibuat menjadi tiga formulasi 

yaitu dengan perbandingan tepung labu kuning 37 gram dan tepung terigu 13 

gram, tepung labu kuning 25 gram dan tepung terigu 25 gram, tepung labu kuning 

13 gram dan tepung tepung terigu 37 gram. Berdasarkan hasil uji organoleptik 

diperoleh hasil formulasi brownies labu kuning yang paling disukai adalah 

formulasi dengan tepung labu kuning 25 gram dan tepung terigu 25 gram. Kadar 

air brownies labu kuning sebesar 16,723%, kadar abu brownies labu kuning 

sebesar 2,321%, kadar lemak brownies labu kuning sebesar 23,345%. Analisis 

ekonomi brownies labu kuning meliputi kapasitas produksi 1500 kemasan/bulan 

dan harga jual Rp. 28.500,-/kemasan maka diperoleh laba bersih Rp. 8.564.840,-

/bulan, BEP pada tingkat produksi sebanyak 5.275 kemasan dengan BEP harga 

sebesar Rp. 22.156,-/kemasan, nilai ROI sebesar 55,2%, dan nilai B/C Ratio 

sebesar 1,29 yang artinya usaha brownies labu kuning layak untuk dikembangkan. 
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ABSTRACT 

 

The aim of this research is to know the process of yellow pumpkin 

brownies production, the best formulation in yellow pumpkin brownies 

production, the characteristics of sensory and chemistry in yellow pumpkin 

brownies and worthiness of yellow pumpkin brownies production observed from 

economics analysis. Yellow pumpkin brownies made from yellow pumpkin 

powder, flour, chocolate powder, baking powder, cornmeal, eggs, sugar, cooking 

chocolate and margarine. The process of yellow pumpkin brownies production 

divided into three formulations with dividing yellow pumpkin powder 37 gram 

and flour 13 gram, yellow pumpkin powder 25 gram and flour 25 gram, yellow 

pumpkin powder 13 gram and flour 37 gram. Based on organoleptic test, found 

that the most delicious yellow pumpkin brownies formulation is yellow pumpkin 

powder 25 gram and flour 25 gram. The amount of water in yellow pumpkin 

brownies 16,723%, the amount of yellow pumpkin brownies dust 2,321% and the 

amount of yellow pumpkin brownies fat 23,345%. Economics analysis of yellow 

pumpkin brownies are 1500 pack/ month in production and Rp. 28.500, -/pack for 

the selling price, the profit is Rp 8.564.840,-/month, BEP in 5.275 pack of 

production level with BEP price Rp. 22.156,-/pack, ROI score 55,2% and B/C 

ratio 1,29 which means yellow pumpkin brownies production is suitable to 

develop. 
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