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Caroline Gunawan (6103018044), Olivia Amabella Soebagio
(6103018096), Keynaya Mahayu Primandha (6103018181).
“Perencanaan Unit Pengolahan Brownies Gluten Free “ReBrown”
dengan Kapasitas Produksi 36 Box (@4 pcs) Per Hari”.
Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS

ABSTRAK

Brownies merupakan produk bar cookies yang digemari di
Indonesia sebagai cemilan. Brownies memiliki warna coklat
kehitaman dengan tekstur yang tidak begitu mengembang namun
memiliki sifat addictive karena penuh dengan rasa coklat. Secara
umum bahan baku pembuatan brownies salah satunya adalah tepung
terigu yang mampu memberikan bentuk dan tekstur yang baik pada
brownies. Terigu memiliki kandungan protein (gluten) yang tidak
cocok untuk penderita celiac disease sehingga dapat diganti dengan
mocaf (modified cassava flour) menghasilkan brownies gluten free.
Hasil survey terhadap 44 responden di Surabaya menunjukkan
54,5% menyukai brownies dan 72% menunjukkan belum pernah
mengkonsumsi brownies gluten free. Hal ini menunjukkan adanya
peluang untuk mengembangkan usaha brownies gluten free.
Brownies yang diproduksi memiliki nama “ReBrown” dengan ciri
khas coklat gelap dan memiliki shiny crust yang di kemas dalam box
kardus dengan isi 4 potong. Produksi “ReBrown” dilakukan di Jl.
Medayu Selatan XII No. 17, Perumahan Kosaghra, Surabaya dengan
jenis tata letak produk yang dirancang dengan kapasitas produksi 36
box/hari. Usaha “ReBrown” berstruktur organisasi garis dan staff
dengan bentuk usaha home industry yang terdiri dari 1 pimpinan dan
2 karyawan. Pemasaran dilakukan melalui media sosial dengan
membuka pre-order. Berdasarkan evaluasi kelayakan usaha,
“ReBrown” memiliki nilai Rate of Return (ROR) 57,40%, Pay Out
Time (POT) 20,48 bulan, Break Even Point (BEP) 63,91%.
Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, industri pengolahan pangan
brownies “ReBrown” yang direncanakan layak didirikan dan
dioperasikan.

Kata kunci: Brownies gluten free, industri rumah tangga,
perencanaan usaha.
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Caroline Gunawan (6103018044), Olivia Amabella Soebagio
(6103018096), Keynaya Mahayu Primandha (6103018181).
“Planning a Gluten-Free Brownies Processing Unit "ReBrown"
with a Production Capacity of 36 Boxes (@4 pcs) per Day”.
Advisory Committee: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS

ABSTRACT

Brownies are a product of bar cookies that are popular in
Indonesia as a snack. Brownies have dark brown color with not-very
fluffy texture but have addictive properties because it is full of
chocolate flavor. In general, one of the raw materials for making
brownies is wheat flour which is able to give brownies a good shape
and texture. Wheat contains protein (gluten) which is not suitable for
people with celiac disease, so it can be replaced with mocaf
(modified cassava flour) to produce gluten-free brownies. The results
of a survey of 44 respondents in Surabaya showed 54.5% liked
brownies and 72% indicated that they had never consumed gluten-
free brownies. This data showed that there is an opportunity to
develop a gluten-free brownies business. The brownies product was
called “ReBrown” with characteristics dark chocolate color and have
a shiny crust that is packaged in a cardboard box containing 4 pieces.
The production of “ReBrown” is carried out in Jl. Medayu Selatan
XII No. 17, Kosaghra Housing with this type of product layout
which is designed with a production capacity of 36 boxes/day. The
“ReBrown” business has an organizational structure line and staff
with the form of a home industry business consisting of 1 leader and
2 employees. Product’s marketing was done through social media by
opening pre-orders. Based on the business feasibility evaluation,
“ReBrown” has a Rate of Return (ROR) 57,40%, Pay Out Time
(POT) 20,48 months, Break Even Point (BEP) 63,91%. Based on
technical and economic factors, the planned “ReBrown” brownies
food processing industry is feasible to be established and operated.

Keywords: Gluten-free brownies, home industry, business planning
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