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ABSTRAK

Beras merah (Oryza sativa L.) adalah beras pecah kulit yang tidak
disosoh bersih, sehingga lapisan bran yang berwarna kemerahan tetap
terjaga. Beras merah kaya akan kandungan serat, vitamin B kompleks serta
komponen bioaktif seperti antioksidan. Tingkat permintaan yang terus
meningkat masih belum diimbangi dengan variasi pengolahan beras merah
yang memadai. Pengolahan beras merah menjadi produk intermediet seperti
tepung dapat menjadi solusi untuk memperluas cakupan pemanfaatannya,
salah satunya pada produk donat. Donat merupakan salah satu produk bakery
yang populer di berbagai kalangan usia masyarakat dengan bentuknya yang
khas, yaitu lubang di tengah. Bahan dasar donat pada umumnya antara lain
tepung terigu, margarin, gula, dan susu. Donat yang memanfaatkan tepung
beras merah memiliki kenampakan dan rasa yang tidak jauh berbeda dengan
donat biasa, namun kecenderungannya untuk mengalami staling lebih tinggi,
sehingga diperlukan hidrokoloid seperti pektin untuk menghambatnya. Donat
beras merah yang diproduksi pada proyek ini diberi merk “DOME”. Usaha
produksi donat “DOME” didirikan dengan bentuk badan usaha perorangan.
Struktur organisasi yang digunakan adalah struktur organisasi lini dengan
satu pemimpin dan dua orang karyawan. Pemasaran dilakukan melalui media
sosial. Kapasitas produksi yang ditetapkan adalah sebesar 160 buah/hari.
Lokasi produksi donat “DOME” berada di JI. Dinoyo No. 36 Surabaya.
Berdasarkan pertimbangan teknis dan ekonomi, usaha “DOME” layak
dilakukan karena telah memenuhi syarat yaitu ROR sesudah pajak 220,41%
lebih besar dari MARR yaitu 5%. Besar POT sesudah pajak adalah 5 bulan
11 hari dan nilai BEP yang didapatkan dari usaha ini sebesar 42,13%.

Kunci: beras merah, donat, perencanaan usaha.
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ABSTRACT

Red rice (Oryza sativa L.) is dehulled rice that’s not bulled
completely, so that the red-coloured bran layer is still remained. Red rice
known for it’s high dietary fiber content, the presence of vitamin B complex
and bioactive compounds such as antioxidant. Current available processing
variations are still lacking, that can’t cover up the continously increasing need
of red rice’s benefits. Red rice can be processed to produce intermediate
product like flour, which may be an alternative solution to widen the
utilization scope of this commodity. The flour can be potentially utilized in
donut, for example. Donut is one of favourite bakery products among multi
age segments of people, which known for it’s authentic “O”-shape. Main
ingredients that commonly used are wheat flour, margarine, sugar, and milk.
Donut which utillizes red rice flour has unsignificantly appearance and taste
differences, but have more tendency to stale compared to other common
donut, therefore hydrocolloid such as pectin should be added to reduce that
tendency. Brand given to red rice donut produced in this project is “DOME”.
The “DOME” donut business is concepted to be an individual corporation,
with line organizational structure, consists of one manager and two
employees. Marketing strategies done mostly using social media facilities.
Production capacity was designed as much as 160 pieces/day. The production
plant planned to be established at JI. Dinoyo No. 36 Surabaya. The ROR after
tax is 220,41%, which is way higher than the calculated MARR percentage.
The POT after text is 5 months 11 days and as for BEP value of this business
plan is 42,13%. According to technical and economical analysis results,
“DOME” business plan is considered worth to be established.

Keywords: red rice, donut, business plan.
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