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ABSTRAK 
 

Geplak adalah makanan khas kota Bantul yang terbuat dari parutan kelapa dan 
gula pasir atau gula jawa, yang rasanya manis. Industri geplak umumnya dapat 
ditemui di daerah Bantul, Yogyakarta, yang pada umumnya diusahakan oleh 
industri rumah tangga. Geplak waluh merupakan diversifikasi produk olahan 
pangan  dari buah waluh. Makanan inovasi ini ikut berpartisipasi meningkatkan 
kesejahteraan para petani di daerah Getasan, Salatiga. Tujuan dari pelaksanaan 
Praktek Quality Control  ini adalah : Mengetahui proses pembuatan GEPLAK 
WALUH Bu Nanik, Mengevaluasi konsep pengendalian mutu yang dapat 
diterapkan dalam proses pembuatan GEPLAK WALUH Bu Nanik dari bahan 
baku, proses produksi dan produk akhir berdasarkan SNI 01-4298-1996, 
Merancang konsep HACCP yang dapat diterapkan pada pembuatan GEPLAK 
WALUH Bu Nanik. Metode pengumpulan data yang digunakan dalam kegiatan 
ini adalah wawancara, observasi, dokumentasi, studi pustaka, dan pencatatan. 
Pengendalian mutu pada pembuatan geplak waluh meliputi pengendalian mutu 
pada bahan baku, proses produksi, dan produk akhir. Hasil analisis menunjukkan 
bahwa pada bahan baku kelapa, waluh dan gula pasir bukan CCP, sedangkan pada 
proses produksi yang merupakan CCP yaitu penyangraian dan pengemasan. Dari 
hasil analisis uji pada produk geplak waluh kadar air 16,2%, gula dihitung sebagai 
sakarosa 32,661%, angka lempeng total 3,2x102, asam lemak bebas 0,98%, serat 
kasar 3,09%. Perancangan konsep HACCP (Hazard Analysis Critical Control 
Point) pada proses produksi geplak waluh ini dilakukan dengan menggunakan 
analisis pengambilan keputusan (Decision Tree). Identifikasi menunjukkan 
adanya bahaya yang merupakan Critical Control Point (CCP). 
 
 
Kata Kunci : Proses Produksi geplak waluh, Pengendalian Mutu, HACCP 
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ABSTRAC 

 
Geplak is special traditional food from Bantul town which made from grated 
coconut and sugar or brown sugar, with sweet taste. Geplak industry can generally 
be found in Bantul, Yogyakarta, which is generally cultivated by the domestic 
industry. Geplak waluh (pumpkin) is a diversified food products processed from 
pumpkin. This innovative food is participating to improve the prosperity of 
farmers in Getasan, Salatiga. The purpose of the implementation of Quality 
Control Practices are: Knowing the process of making geplak waluh Bu Nanik, 
Evaluating quality control concepts that can be applied in the process of making 
geplak waluh Bu Nanik from raw materials, production processes and finished 
product based on SNI 01-4298-1996, Designing the concept HACCP can be 
applied to the production of Bu Nanik’s geplak waluh. Data collection method 
that used in this activity are interviews, observation, documentation, literature 
study, and record keeping. Quality control in the manufacture of geplak waluh 
include quality control on raw materials, production processes, and the finished 
product. The analysis showed that the raw material coconut, pumpkin and sugar 
instead of CCP, while the production process is the roasting and packaging CCP. 
From the analysis of the test on the product geplak waluh content water 16.2%, 
sugar calculated as sucrose 32, 661%, total plate count 3.2 x102, free fatty acids 
0.98%, 3.09% crude fiber. Design concept of HACCP (Hazard Analysis Critical 
Control Point) in the production process geplak pumpkin is done using analysis of 
decision-making (Decision Tree). Identification shows the dangers that a Critical 
Control Point. 
 
 
Keywords: Production Process of geplak waluh, Quality Control, HACCP 

 
 
 


