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MOTTO

“Bebek Berjalan Berbondong-bondong, Akan Tetapi Burung Elang Terbang

Sendirian.”- Ir. Soekarno

“Hiduplah seakan-akan kamu akan mati besok. Belajarlah seakan-akan Ramu
akan hidup selamanya.”- Mahatma Gandhi

“Perubahan tidak akan pernah terjadi jika Rita terus menunggu waktu atau

orang yang tepat. Kita adalah perubahan itu sendiri.”- Barack Obama

“Kesuksesan bukan tentang seberapa banyak uang yang
Ramu hasilkan, tapi seberapa besar Ramu bisa

membawa perubahan untuk hidup orang lain.”- Michelle Obama

“Bukanlah Resulitan yang membuat Rita takut, tapi Retakutan yang
telah membuat Kita sulit, Rarena itu jangan pernah mencoba
untuk menyerah dan jangan pernah menyerah untuk mencoba.
Maka jangan Ratakan pada Allah aku punya masalah,
tetapi RataRan pada masalah aku punya Allah.” - Ali bin Abi Thalib

“Kesempurnaan adalah seni yang diperoleh melalui pelatihan dan
kebiasaan. Kita tidak bertindak benar Rarena Kita memiliki
Rebaikan atau Resempurnaan, tetapi Rita lebih memilith
memilikinya Rarena Rita telah bertindak dengan benar.

Kita adalah kebiasaan Kita. Oleh Rarena itu, Resempurnaan

bukanlah suatu tindakan tetapi suatu Rebiasaan.” — Aristoteles
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB)
PADA PROSES PEMBUATAN SARI KEDELAI
DI UKM “CHIELO MILK” MATESIH, KARANGANYAR

Rino Mushlihin?
Rohula Utami, S.TP., M.P. dan Gusti Fauza, S.T., M.T., Ph.D.?

RINGKASAN

Sari kedelai adalah produk yang berasal dari ekstrak biji kacang kedelai dengan air
atau larutan tepung kedelai dalam air, dengan atau tanpa penambahan bahan
makanan lain yang diizinkan. Praktek quality control di UKM Chielo Milk
bertujuan untuk mengevaluasi penerapan konsep CPPB dan menentukan konsep
CPPB yang dapat diterapkan. Data diperoleh melalui wawancara, observasi,
pengambilan sampel, pengujian, studi pustaka dan dokumentasi. Tahapan proses
pembuatan sari kedelai meliputi persiapan bahan baku, perendaman kedelai,
perebusan kedelai, pemisahan kulit ari, penggilingan kedelai, penyaringan,
perebusan sari kedelai dan pengemasan. Perancangan konsep CPPB pada proses
pembuatan sari kedelai menggunakan dasar BPOM RI Nomor HK
03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB).
Berdasarkan hasil evaluasi, parameter yang belum memenuhi konsep CPPB antara
lain pada bangunan dan fasilitas ruang produksi, peralatan produksi, fasilitas dan
kegiatan higiene dan sanitasi, kesehatan dan higiene karyawan, pemeliharaan dan
program higiene dan sanitasi, penyimpanan, pengendalian mutu yang meliputi
bahan baku, proses produksi, produk akhir dan kemasan, pelabelan pangan,
pengawasan oleh penanggungjawab, pencatatan dan dokumentasi serta pelatihan
karyawan. Parameter yang telah sesuai dengan konsep CPPB yaitu terdapat pada
lokasi dan lingkungan produksi, penarikan produk serta suplai air atau sarana
penyedia air. Berdasarkan hasil pengujian produk sari kedelai UKM Chielo Milk,
menunjukan keadaan sari kedelai memiliki aroma, rasa dan warna yang normal.
Kadar pH sebesar 6,93, kadar protein sebesar 0,9898%, kadar lemak sebesar
0,5610%, kadar padatan jumlah sebesar 3,5114% dan angka lempeng total sebesar
6,0x10° koloni/ml.

Kata kunci: Sari Kedelai, Pengendalian Mutu, Konsep CPPB
Keterangan:
1. Mahasiswa Program Studi D-11l1 Teknologi Hasil Pertanian Universitas Sebelas

Maret
2. Dosen Program Studi D-I11 Teknologi Hasil Pertanian Universitas Sebelas Maret
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CONCEPT OF GOOD MANUFACTURING PRACTICE (GMP)
IN THE PROCESS OF SOYBEAN EXTRACT PRODUCTION AT THE
“CHIELO MILK” HOME INDUSTRY MATESIH, KARANGANYAR

Rino Mushlihin?
Rohula Utami, S.TP., M.P. and Gusti Fauza, S.T., M.T., Ph.D.?

SUMMARY

Soybean extract is a product made of the extract of soybean mixed with water or
the solution of soybean flour with water, with or without the addition of other
permitted food substances. The practice of quality control at the Chielo Milk Home
Industry was aimed to evaluate the application of GMP concept and to determine
which GMP concept was more applicable. The data of this research was collected
through a number of methods namely, interview, observation, sampling,
examination, literature review and documentation. There are eight stages of
soybean extract production namely, ingredients preparation, soybean immersion,
soybean boiling, epidermis removal, soybean milling, filtering, soybean extract,
boiling and packing. The planning of GMP concept in the process of soybean
extract production follows the decision of BPOM RI Number HK
03.1.23.04.12.2206 dated 2012 about Good Manufacturing Process (GMP). Based
on evaluation result, there are eleven parameters which correspond to GMP
standardization namely, production buildings and facilities, production equipment,
hygiene and sanitation facilities and activities, employee’s health and hygiene,
maintanance and hygiene and sanitation activities, storage, quality control covering
ingredients, production process, final product and packaging, food labeling,
supervision by the institution in-charge, recording and documentation, and
employee training. Furthermore, there are three parameters which correspond to
GMP standardization namely, production location and environment, product recall
and water supply or water provider. Based on the result of the research of Chielo
Milk Home Industry’s soybean extract product, the condition of the soybean extract
showed that its odor, taste and color were normal. The soybean extract contained
6,93 pH, 0,9898% protein content, 0,5610% fat content, 3,5114% solids content
and 6,0x10° colonies/ml total of plate numbers.

Keyword: Soybean Extract, Quality Control, GMP Concept

Information:

1. Student Study Program of D-IIl Agricultural Technology Sebelas Maret
University
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