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ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk merancang unit pengolahan food bar bebas gluten dan mengetahui 

kelayakannya. Food bar bebas gluten memiliki potensi besar di Indonesia, namun penggunaan tepung 
terigu sebagai bahan pengikatnya memiliki kekurangan. Oleh karena itu, diversifikasi pangan dengan 

MOCAF dan tepung beras merah menjadi penting. Penelitian ini merujuk pada penelitian Irbawan 

(2018) mengenai proporsi MOCAF dan tepung beras merah dengan penambahan maltodekstrin pada 

kualitas food bar bebas gluten. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Analytical 
Hierarchy Process, Operation Process Chart, Flow Diagram, Routing Sheet, Break Even Point, Payback 

Period, Net Present Value, Internal Rate of Return, Activity Relationship Chart, Activity Relationship 

Diagram, From to Chart, Material Handling, dan Analisis Sensitivitas. Hasil penelitian menunjukkan 
unit pengolahan food bar bebas gluten akan didirikan di Kota Probolinggo dengan nama CV Tanda 

Anugerah Negeri dan merek "BOOBAR". Kapasitas produksi harian mencapai 1.500 kemasan dengan 

harga jual Rp12.000 per kemasan. Analisis kelayakan menunjukkan proyek ini layak dikembangkan 
dengan BEP pada 177.158 kemasan, NPV Rp870.457.901, IRR 9,69%, dan PP 8 tahun 6 bulan. Analisis 

Sensitivitas menunjukkan proyek ini menguntungkan dalam jangka pendek hingga menengah, namun 

tidak layak dalam jangka panjang. Proyek ini tetap layak dengan kenaikan harga bahan baku hingga 

2%, namun tidak layak dengan kenaikan 5-10%. Penurunan harga hingga Rp11.000 membuat proyek 
tidak layak. Proyek ini juga tetap layak dengan kenaikan suku bunga hingga 9,50%, namun tidak layak 

jika naik hingga 9,75%. 

 
Kata Kunci: Food bar Bebas Gluten, MOCAF, Tepung Beras Merah, Analisis Kelayakan. 

 

ABSTRACT 
 

This research aims to design a gluten-free food bar processing unit and assess its feasibility. 
Gluten-free food bars have great potential in Indonesia, but the use of wheat flour as a binder has 

drawbacks. Therefore, food diversification with MOCAF and red rice flour is important. This research 

refers to Irbawan's (2018) study on the proportion of MOCAF and red rice flour with the addition of 
maltodextrin on the quality of gluten-free food bars. The methods used in this research are Analytical 

Hierarchy Process, Operation Process Chart, Flow Diagram, Routing Sheet, Break Even Point, 

Payback Period, Net Present Value, Internal Rate of Return, Activity Relationship Chart, Activity 

Relationship Diagram, From to Chart, Material Handling, and Sensitivity Analysis. The results of the 
study show that a gluten-free food bar processing unit will be established in Probolinggo City with the 

name CV Tanda Anugerah Negeri and the brand "BOOBAR". The daily production capacity reaches 

1,500 packages with a selling price of Rp 12,000 per package. Feasibility analysis shows that this 
project is feasible to develop with BEP at 177,158 packages, NPV Rp 870,457,901, IRR 9.69%, and PP 

8 years 6 months. Sensitivity analysis shows that this project is profitable in the short to medium term, 

but not feasible in the long term. This project remains feasible with a raw material price increase of up 
to 2%, but not feasible with an increase of 5-10%. A price decrease of up to Rp 11,000 makes the project 

unfeasible. This project also remains feasible with an interest rate increase of up to 9.50%, but not 

feasible if it rises to 9.75%. 

 

Keywords: Gluten-Free Food bar, MOCAF, Red Rice Flour, Feasibility Analysis. 
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