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MOTTO 

 

Allah adalah segalanya. 

 

Keluarga adalah harta yang paling berharga. 

 

Hidup adalah sebuah proses menjadi lebih baik untuk kehidupan akhirat yang 

kekal. 

 

Cintailah apa yang kau kerjakan, dan selesaikan apa yang kau mulai. 
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PELAKSANAAN CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) 

PADA PEMBUATAN BESENGEK TEMPE KORO BENGUK  
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KULON PROGO 

 

Oleh:  

 

Tinuk Noviakorniyati 

NIM. 12308144034 

 

ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil pelaksanaan CPPB berupa 

titik kritis pada pembuatan besengek tempe koro benguk di Desa Bumirejo, mutu 

produk tempe dan besengek tempe koro benguk ditinjau dari syarat fisik, kimia 

dan mikrobiologis serta mengetahui hubungan hasil pelaksanaan CPPB dengan 

Mutu Produk yang dihasilkan. Penelitian ini merupakan penelitian komparatif.  

Metode observasi langsung ke pembuatan dilakukan pada tanggal 2  

Januari-28 April 2017. Lokasi pengambilan sampel obyek di dua pembuat di Desa 

Bumirejo. Metode penentuan lokasi pengambilan subyek secara purposive 

sampling. Botol steril yang digunakan mengambil sampel obyek disterilisasi 

secara aseptik, lalu sampel obyek diambil dari tempat pembuatan kemudian 

dimasukkan ke dalam botol. Sampel langsung diuji kualitas mutu biji benguk, 

tempe, besengek tempe koro benguk dan air bersih berdasarkan syarat fisik, kimia 

dan mikrobiologis. Syarat fisik adalah warna, rasa, bau, dan tekstur. Syarat kemis 

adalah pH, massa, jenis BTM dan syarat mikrobiologis adalah uji Angka Paling 

Mungkin (APM) E.coli.  

Hasil penelitian menunjukkan titik kritis pembuatan besengek tempe koro 

benguk pembuat A dan pembuat B pada hygiene dan sanitasi tempat, peralatan 

serta karyawan tidak berPHBS. Mutu produk tempe koro benguk pembuat A tidak 

memenuhi syarat mikrobiologis Peraturan BPOM RI No. HK.00.06.1.52.4011. 

Pembuat B tidak memenuhi syarat fisik, kimia SNI 01-3144-2009 dan syarat 

mikrobiologis Peraturan BPOM RI No. HK.00.06.1.52.4011, sehingga tempe 

tidak aman dikonsumsi. Mutu Besengek kedua pengusaha memenuhi syarat fisik 

dan kimia SNI 01-3144-2009 dan syarat mikrobiologis Peraturan Kepala BPOM 

RI No. HK.00.06.1.52.4011, sehingga aman untuk dikonsumsi.  

  

Kata Kunci : CPPB, Tempe Koro Benguk, Besengek Tempe Koro Benguk 
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IMPLEMENTATION GOOD MANUFACTURING PRODUCT (GMP) IN 

PRODUCTION BESENGEK TEMPE KORO BENGUK (Mucuna pruirens), 

BUMIREJO VILLAGE, KULON PROGO 

 

Writer: 

Tinuk Noviakorniyati 

12308144034 

 

ABSTRACT 

The purpose of this research is to know the result of CPPB implementation 

in the form of critical point on the manufacture of besengek tempe benguk in 

Bumirejo Village, the quality of tempe and besengek tempe benguk products from 

physical, chemical and microbiological requirements.  

This research is comparative research, observation method. The location 

of sampling objects in two makers. Method of determining subject taking by 

purposive sampling. Samples were tested quality of seed quality, tempe, besengek 

tempe benguk and clean water based on physical, chemical and microbiological 

requirements.  

Result of research, critical point of manufacture besengek tempe benguk 

maker A and maker B on hygiene and sanitation place, equipment and employees 

not berPHBS. The quality of the product tempe benguk maker A does not meet 

the microbiological requirements of BPOM RI Regulation no. 

HK.00.06.1.52.4011. Producer B does not meet the physical, chemical 

requirements SNI 01-3144-2009 and microbiological requirements BPOM RI 

Regulation no. HK.00.06.1.52.4011, tempe is not safe to eat. Besengek Quality of 

both entrepreneurs meet the physical and chemical requirements SNI 01-3144-

2009 and microbiological requirements Regulation of the Head of BPOM RI. 

HK.00.06.1.52.4011, so it is safe for consumption. 

 

Keywords: GMP, Benguk tempeh, Besengek benguk tempeh 
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