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Lucky Taruna Wijaya (6103019093) dan Arya Wira Dharma 

(6103019130). Proses Pengolahan Beras Poles di UD. Sumber 

Lancar Nganjuk. 
Pembimbing: Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati 
 

ABSTRAK 
Beras merupakan komoditas pangan yang dihasilkan dari proses 

penggilingan gabah hasil tanaman padi (Oryza sativa L.) yang seluruh 

lapisan sekamnya sudah dikupas dan seluruh atau sebagian lembaga 

dan lapisan bekatulnya telah dipisahkan baik berupa butir beras utuh, 

beras kepala, beras patah, maupun menir. UD. Sumber Lancar 

merupakan salah satu perusahaan yang bergerak dalam bidang 

pengolahan beras kebi dengan merek “Simbol”. Tujuan Praktik Kerja 

Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) adalah mempelajari dan 

menerapkan teori-teori yang telah diperoleh selama 

perkuliahan/praktikum, serta mengetahui, melatih dan memahami 

dengan terlibat secara langsung dalam proses pengolahan beras poles 

dan permasalahannya. UD. Sumber Lancar berlokasi di Desa 

Kedungdowo, Kabupaten Nganjuk, Jawa Timur yang didirikan pada 

tahun 1988. Bahan baku yang digunakan dalam pengolahan beras kebi 

yaitu beras pecah kulit (brown rice), sedangkan bahan pembantu yang 

digunakan adalah air. Tahapan proses pengolahan beras pecah kulit 

(brown rice) menjadi beras poles (beras kebi) meliputi penerimaan 

bahan baku, proses pemolesan, proses kebi dan pengemasan. 

Kemasan yang digunakan untuk mengemas beras kebi adalah 

kemasan laminasi berupa karung dengan kapasitas 5, 10, dan 25 kg. 

Sumber daya yang digunakan antara lain sumber daya manusia dan 

sumber daya listrik. Sanitasi pabrik yang dilakukan meliputi sanitasi 

ruang produksi, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi bahan baku, dan 

sanitasi pekerja. Pengendalian mutu yang dilakukan meliputi bahan 

baku dan bahan pembantu, proses produksi dan produk akhir. 

Pengolahan limbah di UD. Sumber Lancar menerapkan sistem zero 

waste, dimana limbah padat yang dihasilkan selama proses 

pengolahan beras poles akan dijual kembali. 
 
Kata kunci: brown rice, beras poles, pengolahan beras poles 
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Lucky Taruna Wijaya (6103019093) and Arya Wira Dharma 

(6103019130). Polished Rice Processing in UD. Sumber Lancar 

Nganjuk 
Advisor: Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati 
 

ABSTRACT 
Rice is a food commodity produced from the milling process of grain 

from the rice plant (Oryza sativa L.), which all layers of husks have 

been peeled and all or some part of its layers  have been separated in 

the form of whole rice grains, head rice, broken rice, and groats. UD. 

Sumber Lancar is a company engaged in the processing of kebbi rice 

under the "Simbol" brand. The purpose of this PKIPP is to study and 

apply the theories that have been obtained during lectures/practicums, 

as well as to know, train and understand by being directly involved in 

the polished rice processing process and its problems. UD. Sumber 

Lancar is located in Kedungdowo Village, Nganjuk Regency, East 

Java, which was established in 1988. The raw material used in 

processing kebbi rice is brown rice, while the auxiliary material used 

is water. The stages of processing brown rice into polished rice (kebbi 

rice) include receiving raw materials, polishing process, kebbi process 

and packaging. The packaging used to pack the kebi rice is laminated 

packaging in the form of sacks with capacities of 5, 10, and 25 kg. The 

resources used include human resources and electrical resources. The 

factory sanitation carried out includes the sanitation of the production 

room, the sanitation of machinery and equipment, the sanitation of raw 

materials, and the sanitation of workers. Quality control carried out 

includes raw materials and auxiliary materials, production processes 

and final products. Zero waste system is implemented in UD. Sumber 

Lancar, where solid waste generated during the polishing process will 

be resold. 
 
Keywords: brown rice, polished rice, polished rice processing 
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