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Pengendalian mutu pada*pembua plak w meliputi pengendalian mutu
pada bahan baku, proses produke i, da prod Ik 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 3,2x10°, 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).

pulan dat » nlgunakan dalam kegiatan
tasi ‘studi pustaka, dan pencatatan.
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instead of CCP, while the prod ction P oces 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 x10?, 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
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