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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB)
PADA PROSES PEMBUATAN DONAT DI UKM “MUMTAZ BAKEY”
GONDANGREJO, KARANGANYAR
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INTISARI

Donat adalah roti yang digoreng yang berbentuk khas seperti cincin atau seperti
bola jika diisi dengan sesuatu. Donat terbuat dari tepung terigu, ragi, gula, garam, telur,
margarin, susu bubuk dan air. Konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) yang
dibuat oleh BPOM RI Nomor HK.03.1.23.04.12.2206 tahun 2012, menjelaskan
bagaimana cara memproduksi pangan agar bermutu, aman dan layak konsumsi di
Industri Rumah Tangga Pangan. Mengingat pentingnya mutu dan keamanan pangan,
diperlukan upaya khusus dalam menerapkannya di industri. Oleh karena itu dilakukan
penelitian terhadap Konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) di UKM Mumtaz
Bakery sebagai upaya peningkatan mutu donat. Data diperoleh melalui observasi,
wawancara dan studi pustaka. Proses pembuatan donat meliputi persiapan bahan baku,
pencampuran, penimbangan adonan, pembulatan adonan, pengistirahatan adonan,
pembentukan adonan, penggorengan dan penirisan. Pengujian karakteristik mutu pada
produk akhir dilakukan dengan menganalisis kadar air, adar abu, kadar lemak, kadar
NaCl dan Angka Lempeng Total (ALT). Hasil uji kimia dan mikrobiologi donat akan
dibandingan dengan SNI 01-3840-1995 yang digunakan sebagai acuan. Hasil uji kadar
air yaitu 23,34% sedangkan pada SNI 01-3840-1995 yaitu maksimal 40%, hasil uji
kadar abu yaitu 0,75% sedangkan pada SNI 01-3840-1995 yaitu maksimal 3%, hasil uji
kadar lemak yaitu 2,98% sedangkan pada SNI 01-3840-1995 yaitu maksimal 3%, hasil
uji kadar NaCl yaitu 0,81% sedangkan pada SNI 01-3840-1995 yaitu maksimal 2,5%,
dan hasil uji Angka Lempeng Total (ALT) yaitu 2,84 x 10° sedangkan menurut SNI 01-
3840-1995 yaitu maksimal 1 x 10°.

Kata kunci: Donat, Konsep CPPB, Pengendalian Mutu
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GOOD MANUFACTURING PRACTICE (GMP) CONCEPT
IN THE PROCESS OF DONUT IN SME "MUMTAZ BAKERY"'
GONDANGREJO, KARANGANYAR

Rina Choirunisa!
Ir. Windi Atmaka, M.P.2
Danar Praseptiangga, S.T.P., M. Sc., Ph. D3

SUMMARY

Donut is a kind of fried bread which has spesific model such as ring or ball when
it is filled with something. Donut made from wheat flour, yeast, sugar, salt, eggs, milk
and water. Good Manufacturing Practice (GMP) concept created by BPOM RI No.
HK.03.1.23.04.12.2206 2012, describes how to produce food in order to quality, safe
and suitable for consumption in household food industry. Considering the importance
of quality and food security, required special efforts to applying it in industry. Therefore,
studies do accordingly the concept of Good Manufacturing Practice (GMP)
in SME Mumtaz Bakery as an effort to improve the quality of donut. The data obtained
by observation, interview and study of the library. Donut made through by process steps
of the preparation of raw materials, mixing, weighting, rounding, resting, forming,
frying and draining. Testing of quality characteristic on end product with water content,
ash content, fat content, NaCl content and Total Plate Count (TPC). The results of
chemical and microbiological test of donut will be compared with SNI 01-3840-1995
used as a reference. Water content test result that 23,34% while at the SNI 01-3840-
1995 is max. 40%, the ash content test is 0.75% while in the SNI 01-3840-1995 is max.
3%, the fat content test is 2.98%, while in SNI 01-3840-1995 is maximum 3%, result of
NaCl content test that 0,81% while at SNI 01-3840-1995 is maximum 2,5%, and result
of Total Plate Count Test (TPC) is 2,84 x 10° while according to SNI 01 -3840-1995 is
maximum 1 x 106,

Key Words:
Donut, Good I\/Ianufacturing Practice Concept, Quality Control

Description :
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