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ABSTRACT 

Brownies processed foods originally made from the main raw chocolate. Then developed from 

various varieties of raw materials. In the market now known there are two types of brownies are 

steamed brownies and roasted brwonies. Both brownies produced by two different SMEs namely 

SME Rumah Terong for vegetable brwonies (steamed) and SME Sabrina produce brownies roasted. 

The face problem by both SMEs is low production capacity. Introduction of mixer and oven have 

been done on both partners. The result was an increase in the production capacity of SME Rumah 

Terong from 7.5 kg of flour to 10.5 kg on SME Sabrina there was a production increase from 12 to 

16 kg of flour.  
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ABSTRAK 

Program ini bertujuan untuk melakukan pembinaaan dan pendampingan UKM brownies di 

Malang Raya. Di pasaran sekarang dikenal ada dua jenis brownies yaitu brownies kukus dan 

brwonies panggang.  Kedua brownies ini diproduksi oleh 2 UKM yang berbeda yaitu UKM Rumah 

Terong untuk brwonies sayur (kukus) dan UKM Sabrina memproduksi brownies panggang. 

Permasalahan yang dihadapi kedua UKM adalah kapasitas produksi rendah. Telah dilakukan 

introduksi mixer dan oven pada kedua mitra. Hasilnya terjadi peningkatan kapasitas produksi 

pada UKM Rumah Terong dari 7,5 kg tepung menjadi 10,5 kg sebagai dasar penghitungan adonan 

sementara pada UKM Sabrina terjadi peneingkatan produksi dari 12 menjadi 16 kg tepung 

sebagai basis penghitungan adonan. 

Kata kunci: Brownies sayur, rumah terong, brownies panggang 

 

PENDAHULUAN 

Brownies merupakan makanan olahan 

yang populer sejak tahun 2000 an.  Makanan 

olahan ini cukup menarik minat masyarakat 

dan mempunyai prospek pemasaran yang baik 

dilihat dari posisi produk yang tetap bertahan 

walaupun bermunculan jenis rerotian (bakery) 

yang baru.  Termasuk di Kota Malang dan 

Batu, produk brownies mempunya pasar yang 

cukup baik.  Hal ini yang mendorong dua 

usaha kecil dan menengah (UKM) yaitu 

“Rumah Terong” milik Ibu Avida Laily di 

Kota Batu dan “Sabrina” milik Bapak Arsyad 

Nur Amin di Kota Malang melakukan usaha 

produksi dan pemasaran brownies. Brownies 

yang dihasil-kan dan dipasarkan oleh UKM 

“Rumah Terong” adalah brownies sayur 
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kukus dan panggang, sedangkan brownies 

yang diproduksi dan dipasarkan oleh UKM 

“Sabrina” adalah brownies panggang. 

Brownies sayuran merupakan satu-

satunya brownies di Kota Batu yang 

menggunakan sayuran dalam formulasi 

produknya.  Brownies jenis ini belum 

mempunyai pesaing dan mempunyai pangsa 

pasar konsumen yang peduli terhadap 

kesehatan.  Kota Batu sebagai wilayah 

pertanian menghasilkan produk hortikultura 

dalam jumlah melimpah.  Keunggulan 

sayuran selain kandungan serat pangannya, 

juga mengandung senyawa bioaktif seperti 

beta karoten dalam wortel sebanyak 6.000 – 

54.000 μg/100g berfungsi sebagai antioksidan 
dan pencegah kanker (Sharma et al., 2012),  

kandungan likopen pada tomat 14,725 

mg/mg/kg (Rahina et al., 2008)), kandungan 

betalain pada bit 14,7 μg/g (Hung dan Duy, 

2012), klorofil (sawi) senyawa yang dapat 

mengoptimalkan fungsi metabolik, sistem 

imunitas, detoksifikasi, meredakan radang 

(inflamatorik) dan menyeimbangkan sistem 

hormonal (Limantara, 2007), zeaxantin 

(jagung) baik untuk kesehatan mata (Cheng et 

al., 2005), dan terong mengandung senyawa 

flavonoid 14,34 mg/100 g yang berfungsi 

sebagai antioksidan (Madukwe et al., 2013; 

Asih et al., 2015).   Keunggulan bioaktif 

tersebut adalah dapat mencegah berbagai 

penyakit degeneratif sehingga brownies 

sayuran juga merupakan brownies sehat.  

Penggunaan sayuran dalam formulasi 

brownies dari segi biaya menguntungkan 

karena harganya lebih murah.  Brownies 

sayuran menggunakan sayuran dengan jumlah 

1:1 terhadap terigu sehingga jumlah sayuran 

yang digunakan cukup banyak dan signifikan. 

Permasalahan yang dihadapi mitra  

Usaha Mikro Brownies Sayuran dan 

Panggang sama yaitu terbatasnya kapasitas 

produksi karena keterbatasan peralatan 

mekanis yang dimiliki.  Karena itu perlu 

dicarikan solusi agar kedua mitra usaha mikro 

tersebut dapat diatasi untuk memenuhi 

permintaan pasar. Tujuan dari kegiatan ini 

adalah untuk meningkatkan produksi dan 

kualitas produk brownies sayur dan panggang. 

METODE PELAKSANAAN 

Tempat dan Waktu 

Introduksi dilakukan di 2 (dua) UKM, 

yaitu UKM Rumah Terong yang 

memproduksi Brownies Sayuran di Kota Batu 

dan UKM Sabrina yang memproduksi 

brownies panggang.  Kegiatan berlangsung 

selam 8 bulan 

Introduksi Teknologi 

Introduksi teknologi dilakukan agar 

kedua mitra dapat meningkatkan produksi 

sehingga dapat memenuhi permintaan pasar.  

Keterbatasan peralatan diatasi dengan 

memberikan peralatan mekanis berupa mixer 

dan oven. 

Proses alih teknologi pada proses 

produksi brownies sayur dan panggang 

dilakukan pelatihan dan pendampingan pada 

awal proses produksi.  Hal ini dilakukan agar 

proses mekanisasi dapat berjalan baik dan 

berkesinambungan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Introduksi peralatan mekanis pada  

proses produksi brownies sayuran dan 

panggang bertujuan untuk meningkatkan 

produksi dan kualitas brownies yang 

dihasilkan.  Penerapan teknologi baru melalui 

mekanisasi proses meningkatkan efisiensi dan 

efektivitas proses produksi brownies.  Karena 

itu yang menjadi sasaran program di-

terapkannya teknologi untuk meningkatkan 

kapasitas dan kecepatan produksi. Manurut 

Bunch (2001) suatu inovasi diharapkan dapat 

meningkatkan produksitivitas dalam suatu 

sistem bila inovasi tersebut dapat mengatasi 

faktor-faktor yang terdapat dalam sistem 

tersebut. 
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Menurut Sukartawi (1988) semakian 

mudah teknologi itu dipraktekkan maka 

makin cepat pula proses adopsi teknologi 

tersebut.  Karena itu agar proses adopsi dapat 

berjalan cepat maka pengujian inovasi harus 

lebih sederhana. 

Peningkatan produksi stik fungsional 

lidah buaya dilakukan dengan introduksi alat 

pencampur (mixer) berkapasitas 5 kg.  Selama 

ini pencampuran adonan dilakukan secara 

manual dengan cara mengulen.  Pengulenan 

dilakukan sampai adonan kalis dengan 

maksimal produksi 2 kg Dengan cara manual 

kapasitas produksi terbatas dan memakan 

waktu yang lebih lama.  Sumber energi yang 

digunakan adalah energi listrik. 

Introduksi alat pencampur (mixer) dapat 

meningkatkan kapasitas produksi dan proses 

berjalan lebih cepat .  Kapasitas mixer yang 

diintroduksikan sebesar 5 kg (Gambar 1). Hal 

ini meningkatkan produksi brownies sayur 

dari 7,5  kg menjadi 10,5 kg.  Sedangkan pada 

UKM Sabrina terjadi peningkatan produksi 

dari 12 kg menjadi 16 kg tepung. 

 

a. Mixer planetary     b. mixer dua pengaduk 

Gambar 1. Jenis mixer 

Penggunaan peralatan pencampur 

(mixer) memudahkan dalam pencampuran dan 

pencampuran bahan membutuhkan waktu 

yang lebih singkat.  Selain itu pencampuran 

bahan adonan menjadi merata sempurna.  Hal 

ini meningkatkan kualitas produk akhir yang 

dihasilkan.  

Mixer yang digunakan pada UKM 

Rumah Terong dengan tipe yang sama 

(Gambar 1a), hanya dengan kapasitas yang 

lebih besar.  Hal ini menyebabkan terjadinya 

peningkatan kapasitas produksi.   

Sementara itu pada UKM Sabrina mixer 

yang digunakan selama ini adalah mixer 

rakitan sendiri hasil modifikasi dari alat 

pengebor yang biasa digunakan tukang.  Pada 

ujung pemutar dipasang alat pengaduk 

(Gambar 2).  Hal ini menyebabkan pekerjaan 

menjadi lebih berat karena alat tidak 

mempunyai tumpuan.  Akibatnya proses 

produksi juga menjadi terbatas.  Introduksi 

mixer dengan dua batang pengaduk 

meningkatkan kapasitas produksi dan kualitas 

brownies.  Selain itu kerja lat ini lebih handal 

dengan kebutuhan listrik yang lebih rendah 

dan tidak bising. 

 

           Gambar 2. Mixer rakitan 

Peningkatan kapasitas produksi tidak 

hanya dengan pengadaan alat pengadon tetapi 

juga diperlukan peralatan pemanggang yang 

lebih besar.  Saat ini Mitra 2 memiliki 6 unit 

oven sederhana dengan kapasitas tiap oven 6 

loyang (Gambar 3).  Sistem pemanggangan 

yang digunakan dengan oven ini hanya 

berasal api kompor dari bawah.  Hal ini 

menyebabkan pemanggangan menjadi lama 

karena pemanasan yang tidak merata.  Hal ini 

berpengaruh terhadap kapasitas produksi. 
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Gambar 3. Alat pemanggang (oven) 

Sebagai bagian dari upaya 

peningkatan kapasitas produksi Mitra 2 maka 

dilakukan introduksi peralatan pemanggangan 

berupa oven.  Oven ini mempunyai kapasitas 

sebesar 12 buah loyang yang berarti 2 kali 

lebih bersar dari oven yang biasa digunakan 

(Gambar 21).  Sistem pengapian oven jika ini 

dari atas dan bawah.  Sistem pengapian yang 

seperti ini akan memberikan pemanasan yang 

lebih merata sehingga pematangan lebih 

seragam.  Selain itu dengan sistem pengapian 

yang berasal dari atas dan bawah ini akan 

mempercepat proses pematangan.  Karena itu 

introduksi oven ini diharapkan dapat 

meningkatkan kapasitas produksi dan 

mempercepat proses produksi. 

 

 

Gambar 4. Oven kapasitas 12 loyang 

Hasil uji coba penggunaan oven 

dengan sistem pengapian atas bawah ini 

menunjukkan penggunaan gas yang lebih 

efisien.  Pada oven yang lama untuk 2 loyang 

maka harus menggunakan 2 kompor secara 

bersamaan.  Dengan cara ini makan jumlah 

gas yang digunakan akan lebih banyak dan 

boros. 

KESIMPULAN 

Introduksi alat pengaduk dan oven 

pada UKM Rumah Terong meningkatkan 

produksi dari 7,5 kg tepung menjadi 10,5 kg 

tepung, sedangkan pada UKM Sabrina 

introduksi alat pengaduk (mixer) 

meningkatkan produksi dari 12 menjadi 16 kg 

tepung. 
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