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MOTTO 

 

 
Setiap kali kamu memperbaiki niatmu, maka Allah akan memperbaiki keadaanmu. 

Dan setiap kali kamu mengharapkan kebaikan untuk orang lain, kamu akan 

mendapatkan kebaikan dari arah yang tidak kamu sangka (@Tausiyahku, 2015) 

“Boleh jadi kamu membenci sesuatu, padahal ia amat baik bagi kamu. Dan boleh jadi 

kamu mencintai sesuatu, padahal ia amat buruk bagi kamu. Allah Maha mengetahui 

sedangkan kamu tidak mengetahui” (Al-Baqarah: 216) 

Bermimpilah seakan kau akan hidup selamanya. Hiduplah seakan kau akan mati hari 

ini (James Dean) 

“Hiduplah seperti pohon kayu yang lebat buahnya hidup di tepi jalan dan dilempari 

orang dengan batu, tetapi dibalas dengan buah" (Abu Bakar Sibli) 

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan.Sesungguhnya bersama 

kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau telah selesai (dari sesuatu urusan), 

tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain). Dan hanya kepada Tuhanmulah 

engkau berharap.” (QS. Al-Insyirah,6-8) 

Jangan minta dikurangi bebanmu, tapi mintalah kekuatan lebih untuk menanggung 

bebanmu “Allah tidak membebani manusia melebihi kemampuan hamba-Nya 

(@Duniajilbab, 2015) 

Jangan menjelaskan tentang dirimu kepada siapapun, Karena yang menyukaimu 

tidak butuh itu dan yang membencimu tidak percaya itu (Ali bin Abi Talib)  
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INTISARI 

 

Madumongso merupakan makanan yang terbuat dari fermentasi ketan hitam 

yang dioleh menjadi tapai terlebih dahulu dan memiliki rasa manis karena adanya 

penambahan gula.Madumongso memiliki rasa yang enak dan memiliki tampilan yang 

menarik dengan warna-warni kertas yang digunakan sebagai pembungkus. Proses 

pembuatan madumongso di UKM “Taman Sari” meliputi perebusan ketan hitam, 

fermentasi, pemasakan dengan campuran bahan lain seperti gula merah, santan dan 

proses yang terakhir yaitu pengemasan. Evaluasi pengendalian proses madumongso 

dilakukan pada setiap proses dari awal pembuatan sampai pengemasan. Pengujian 

karakteristik mutu produk akhir dilakukan dengan menganalisis madumongso. 

Beberapa pengujian yang dilakukan untuk menganalisis madumongso di UKM 

“Taman Sari” antara lain kadar air12,35%, kadar lemak 0,0214%, angka lempeng 

total 7,8 x 10
6
, kadar protein 13,705% dan kadar gula sukrosa 54,151%. Penerapan 

konsep CPPB di UKM “Taman Sari” dibutuhkan untuk menjaga kualitas keamanan 

pangan, sehingga layak untuk dipasarkan.Selain itu juga perlu adanya peningkatan 

kesadaran terhadap pentingnya sanitasi dan pengetahuan karyawan tentang 

pembuatan madumongso. 

 

Kata Kunci: evaluasi mutu, konsep CPPB, madumongso 
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ABSTRACT 

 

Madumongso is a food made from fermented black sticky rice processed into tapai 

and has sweet taste due to the addition of sugar. Madumongso has delicious taste and 

attractive appearance wrapped by colorful oil papers. The making process of 

madumongso in small and medium-sized enterprise (SME) “Taman Sari” consist of 

boiling black sticky rice, fermentingblack sticky rice, cooking it with other 

ingredients, such as palm sugar, coconut milk and last is packaging. Control 

Assessment of madumongsomaking process is implemented in every process from 

beginning of process till packaging. Testing on quality characteristic of the final 

product is conducted by analyzing madumongso. Some tests were conducted to 

analyze madumongso in “Taman Sari” SME such as water or moisture content test of 

12.35%, fat content test of 0.0214%, total plate count test (TPC) of 7.8 x 10
6
, protein 

content test of 13.705% and sucrose sugar content test of 54.151%. Implementation 

of GMP concept in “Taman Sari”SME is needed to maintain the quality of food 

safety so that it becomes marketable. In addition, the awareness improvements on the 

importance of sanitation and employee knowledge about manufacturing madumongso 

also need to be implemented. 

 

Key Words: quality assessment, GMP concept, madumongso 
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