BAB I
PENDAHULUAN
A. JUDUL
Brownie Kupang (Brownies Kulit Pisang) Pelindung Kesehatan Tubuh
B. LATAR BELAKANG MASALAH
Kulit pisang merupakan bahan buangan (limbah buah pisang) yang cukup banyak jumlahnya. Pada umumnya kulit pisang belum dimanfaatkan secara nyata, hanya dibuang sebagai limbah organik saja atau digunakan sebagai makanan ternak seperti kambing, sapi, dan kerbau. Jumlah kulit pisang yang cukup banyak akan memiliki nilai jual yang menguntungkan apabila bisa dimanfaatkan sebagai bahan baku makanan (Susanti, 2006).
Menurut Basse (2000) jumlah dari kulit pisang cukup banyak, yaitu kira- kira 1/3 dari buah pisang yang belum dikupas. Kandungan unsur gizi kulit pisang cukup lengkap, seperti karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin B, vitamin C dan air. Unsur-unsur gizi inilah yang dapat digunakan sebagai sumber energi dan antibodi bagi tubuh manusia (Munadjim, 1988).
Buah pisang banyak mengandung karbohidrat baik isinya maupun kulitnya. Pisang mempunyai kandungan khrom yang berfungsi dalam metabolisme karbohidrat dan lipid. Khrom bersama dengan insulin memudahkan masuknya glukosa ke dalam sel-sel. Kekurangan khrom dalam tubuh dapat menyebabkan gangguan toleransi glukosa. Umumnya masyarakat hanya memakan buahnya saja dan membuang kulit pisang begitu saja. Di dalam kulit pisang ternyata memiliki kandungan vitamin C, B, kalsium, protein, dan juga lemak yang cukup. Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa komposisi kulit pisang banyak mengandung air yaitu 68,90 % dan karbohidrat sebesar 18,50 %. Komposisi zat gizi kulit pisang dapat dilihat pada tabel 2.1 di bawah ini:
Tabel 2.1. Komposisi Zat Gizi Kulit Pisang per 100 gram bahan
	No.
	Zat Gizi
	Kadar

	1
	Air (g)
	68,90

	2
	Karbohidrat (g)
	18,50

	3
	Lemak (g)
	2,11

	4
	Protein (g)
	0,32

	5
	Kalsium (mg)
	715

	6
	Fosfor (mg)
	117

	7
	Zat besi (mg)
	1,60

	8
	Vitamin B (mg)
	0,12

	9
	Vitamin C (mg)
	17,50


Sumber: Balai Penelitian dan Pengembangan Industri, Jatim, Surabaya (1982).
Karbohidrat atau Hidrat Arang yang dikandung oleh kulit pisang adalah amilum. Amilum atau pati ialah jenis polisakarida karbohidrat (karbohidrat kompleks). Amilum (pati) tidak larut dalam air, berwujud bubuk putih, tawar dan tidak berbau. Pati merupakan bahan utama yang dihasilkan oleh tumbuhan untuk menyimpan kelebihan glukosa (sebagai produk fotosintesis) dalam jangka panjang. Hewan dan manusia juga menjadikan pati sebagai sumber energi yang penting. Amilum merupakan sumber energi utama bagi orang dewasa di seluruh penduduk dunia, terutama di negara berkembang oleh karena di konsumsi sebagai bahan makanan pokok. Disamping bahan pangan kaya akan amilum juga mengandung protein, vitamin, serat dan beberapa zat gizi penting lainnya (Johari dan Rahmawati, 2006).
Oleh karena itu, penulis mencoba memanfaatkan limbah kulit pisang dalam proses pembuatan brownies yang disukai oleh banyak kalangan dengan mengangkat judul “Brownie Kupang (Brownies Kulit Pisang) Pelindung Kesehatan Tubuh”.

C. RUMUSAN MASALAH
1. Apakah kulit pisang dapat dimanfaatkan?
2. Bagaimana pemanfaatan kulit pisang dalam pembuatan brownies?
3. Apakah brownies kulit pisang memiliki kandungan gizi yang bermanfaat bagi tubuh?

D. TUJUAN PENULISAN
1. Mengetahui lebih dalam tentang kulit pisang sehingga dapat dimanfaatkan atau tidak
2. Menjelaskan cara pengolahan kulit pisang menjadi brownies supaya kulit pisang tidak terbuang sia-sia
3. Mengetahui kandungan gizi pada kulit pisang yang bermanfaat bagi tubuh

E. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Penulis berharap dari hasil penelitian ini, proses pembuatan brownies yang berasal dari kulit pisang dengan komposisi yang tepat dapat diketahui dan diterapkan secara luas sehingga dapat mengurangi jumlah limbah kulit pisang.

F. Kegunaan
1. Bagi Mahasiswa dapat menumbuhkan jiwa kewirausahaan serta kreativitas mahasiswa
2. Bagi pengusaha yang menggunakan pisang sebagai bahan bakunya, kulit pisang dapat dijadikan bahan pembuatan brownies sehingga kulit pisang tidak terbuang sia-sia
3. Bagi pemerintah dan masyarakat, pemanfaatan limbah kulit pisang dalam pembuatan brownies ini dapat membantu memecahkan permasalahan polusi lingkungan oleh limbah
4. Bagi bidang pangan dapat menambah inovasi makanan yang bergizi dan mengangkat produk lokal.


BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
A. Deskripsi Produk
Kulit pisang dapat dibuat brownies dengan cara pembuatan brownies pada umumnya. Pembuatan brownies kulit pisang dengan mengurangi tepung terigu dan menambahkan kulit pisang. Kulit pisang banyak mengandung karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, vitamin C, vitamin B, glukosa dan air sehingga baik untuk kesehatan.
Brownies kulit pisang memiliki rasa yang sama dengan brownies pada umumnya, karena menggunakan bahan yang sama. Dalam segi ekonomis, brownies kulit pisang lebih murah dari brownies yang dijual di pasaran. Karena mengurangi jumlah bahan tepung terigu dalam pembuatan dengan penambahan kulit pisang.
B. Sasaran Usaha
Sasaran dari produk Brownie Kupang ialah berbagai golongan. Terutama anak-anak dan remaja.
C. Prospek Usaha
1. Keunggulan:
-Inovatif
-Ekonomis dan terjangkau semua kalangan	
-Bergizi
-Nikmat untuk di konsumsi
-Mengurangi limbah kulit pisang
-Tanpa bahan pengawet
2. Kelemahan
Brownies ini tidak menggunakan bahan pengawet, jadi tidak tahan lama.
3. Peluang
-Brownies digemari berbagai kalangan termasuk anak-anak dan remaja
-Berpotensi untuk home industri
4. Target Pengembangan Usaha
Target pengembangan usaha ini agar berkelanjutan adalah
- Memasarkan Brownies ke pasar-pasar 
- Mematenkan produk Brownies
- Menjadi home industri 
- Membuka jalinan kerjasama dengan pemerintah atau instansi dalam bidang ketahanan pangan.


BAB III
METODE PELAKSANAAN
A. Metode Pelaksanaan
1. Analisis Pasar 
· Melakukan analisis terhadap sasaran usaha dan potensi penjualan. 
2. Penentuan Strategi Pemasaran 
· Menetapkan strategi berdasarkan hasil analisis pasar 
3. Analisis Bahan Baku dan Sumberdaya 
· Melakukan survey dan analisis sumber daya serta bahan baku produksi 
4. Pengembangan Produk 
· Mengembangkan dan memantapkan produk 

B. Metode Produksi dan Distribusi
Metode produksi dilakukan dengan alur sebagai berikut: 
1. Menerima dan mengolah pasokan bahan baku dan bahan tambahan lain dengan sistem penyimpanan yang baik
2. Produksi brownies.
Brownies dibuat dengan langkah-langkah sebagai berikut:
1. Kulit pisang dicuci hingga bersih
2. Setelah kulit pisang bersih, kupas bagian terluar kulit
3. Potong kulit pisang kecil-kecil
4. Setelah kulit pisang dipotong kecil-kecil, lalu dimasukan kedalam blender dan menambahkan air
5. Sambil menunggu, telur dan gula dikocok hingga mengembang dengan menggunakan mixer
6. Lalu menambahkan minyak goreng dan aduk kembali
7. Kemudian masukan kulit pisang yang telah diblender kedalam adonan dan aduk kembali sambil memasukan beaking powder
8. Setelah adonan merata, lalu menyiapkan cetakan dan memasukan adonan kedalam cetakan
9. Tambahkan kacang atau mesis di atas adonan yang telah dicetak
10. Setelah itu masukan adonan yang sudah dicetakan ke dalam oven
11. Lalu adonan dioven hingga ± 20 menit, sampai adonan matang
12. Setelah matang keluarkan dari oven
13. Diamkan sebentar, dan siap disajikan

C. Metode Pemasaran 
a. Strategi Poduksi
Melakuan inovasi-inovasi dan varian rasa baru agar konsumen tidak jenuh.
b. Strategi Harga 
Menetapkan harga yang bersaing dengan produk brownies yang beredar dipasaran.
c. Strategi Distribusi 
Mendistribusikan brownies kepasar-pasar, menyebarkan brosur, menggunakan media sosial untuk mempromosikan, mengikuti pameran kuliner dan iklan di media.


BAB IV
PENUTUP
A. Simpulan
· Brownies Kulit Pisang dapat mengurangi jumlah limbah kulit pisang
· Brownies Kulit Pisang mengandung berbagai macam gizi dan vitamin yang sehat untuk tubuh
· Brownies Kulit Pisang dapat membuka peluang lapangan pekerjaan baru
· Brownies Kulit Pisang dapat dikembangkan menjadi berbagai macam rasa
· Brownies Kulit Pisang menambah peluang home industri.

B. Saran
[bookmark: _GoBack]         Agar karya ilmiah ini tidak hanya menjadi tulisan saja, maka perlu ditindak lanjuti. Mahasiswa bisa menjadikan ini sebagai inovasi sebuah usaha yang bisa membuka lapangan pekerjaan baru.
