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ABSTRAK

Banyak usaha kerupuk menghadapi kendala dalam memenuhi tingginya
permintaan pasar. Pelaku usaha harus meminimalkan waktu dalam memproses
kerupuk sehingga permintaan pasar dapat lebih terpenuhi. Penelitian ini bertujuan
untuk meminimalkan waktu proses pembuatan kerupuk serta mendapatkan
komposisi optimal yang tepat tanpa merusak kualitas produk. Penyelesaian
permasalahan tersebut menggunakan metode Taguchi dalam rancangan
percobaan. Faktor yang digunakan adalah pengukusan (22 dan 19 menit),
penjemuran pertama (7 dan 6 jam), penjemuran kedua (10 dan 9 jam) dan
penggorengan (2 menit 45 detik dan 2 menit 30 detik), serta variabel yang dinilai
dari hasil eksperimen dari segi rasa, warna dan kerenyahan dengan penilaian
menggunakan uji organoleptik oleh sejumlah panelis tidak terlatih. Dari hasil
percobaan dipilih level faktor terbaik berdasarkan nilai SNR dan mean dari segi
rasa, warna dan kerenyahan. Komposisi optimal pada proses pembuatan kerupuk
untuk menghasilkan kerupuk yang paling disukai terpilih pengukusan (19 menit),
penjemuran pertama (7 jam), penjemuran kedua (9 jam) dan penggorengan (2
menit 30 detik). Hasil perbandingan komposisi optimal dengan standar pabrik
berdasarkan uji-t sampel independen dari respon rasa, warna dan kerenyahan
menghasilkan rata-rata yang sama, dengan perbedaan waktu untuk sekali proses
adalah 310 menit atau 5 jam 10 menit.

Kata Kunci: Metode Taguchi, Organoleptik, Kerupuk, Rancangan Percobaan.
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ABSTRACT

Many businesses crackers facing obstacles in meeting the market demand.
Business doers must minimize time in the process so that market demand can be
fulfilled. This study aims to minimize the time making process as well as getting
the right optimal composition without damaging the quality of the product.
Settlement problems using the Taguchi method in experimental design . Factor
used is steaming (22 and 19 minutes), the first drying (7 and 6 hours), the second
drying (10 and 9 hours) and frying (2 minutes 45 seconds and 2 minutes 30
seconds), as well as variables assessed from the experimental results in terms of
taste, color and crunchiness with using organoleptic assessment by a not trained
panelists. From the experimental results best factor level selected by SNR and the
mean value in terms of taste, color and crunchiness. The composition of the
optimal cracker manufacture process to produce the most preferred crackers
elected steaming (19 minutes), the first drying (7 hours) , the second drying (9
hours) and frying (2 minutes 30 seconds). Optimal composition of the comparison
results with the standard factory based T – test independent sampel the response
of taste, color and crunchiness produce the same average, with the time difference
for once the process is 310 minutes or 5 hours 10 minutes.

Keywords: Taguchi Method, Organoleptic, Crackers, Experimental Design
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kerupuk merupakan makanan ringan yang biasa digunakan sebagai

cemilan atau makanan pelengkap lauk pauk. Meskipun saat ini banyak macam

cemilan tetapi kerupuk tetap mampu menarik hati masyarakat untuk

mengkonsumsinya. Makanan ini merupakan makanan yang sangat digemari oleh

masyarakat luas baik penduduk miskin, pendapatan menengah maupun

pendapatan tinggi, mulai dari anak-anak, remaja, dewasa sampai manula pernah

merasakannya.

Keadaan tersebut membuktikan bahwa kerupuk sangat dinikmati oleh

masyarakat terutama masyarakat Indonesia. Hal tersebut membuat banyaknya

usaha kecil dan menengah yang menjalani usaha kerupuk dengan berbagai macam

variasinya baik dalam segi jenis, rasa, bentuk, maupun penyajiannya.

Tingginya permintaan terhadap kerupuk, banyak usaha kecil dan

menengah menghadapi kendala seperti keterbatasannya modal, sulitnya

memenuhi permintaan pasar, dan kurangnya sumber daya manusia maka pelaku

usaha kerupuk harus meminimalkan waktu dalam memproses kerupuk sehingga

permintaan pasar dapat lebih terpenuhi. Dengan pelayanan yang baik dapat

menciptakan kepuasan dan loyalitas konsumen serta membantu menjaga jarak

dengan pesaing (Kotler, 1999).

Pembahasan masalah dalam penelitian ini adalah menentukan faktor-faktor

yang mempengaruhi waktu proses pembuatan kerupuk serta meminimalkan waktu
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produksi yang tepat tanpa merusak kualitas produk. Penyelesaian masalah tersebut

digunakan metode Taguchi dalam perancangan eksperimen.

Metode Taguchi merupakan metode yang dapat digunakan untuk

memperbaiki kualitas produk dan proses serta dapat menekan biaya dan sumber

daya seminimal mungkin. Kelebihan metode Taguchi adalah mampu

meminimalkan akibat dari variasi terhadap respon serta eksperimen dapat

dilakukan dengan efisien dan lebih sederhana (Roy,1990).

Analisis yang dilakukan dengan mengidentifikasi faktor-faktor yang

berpengaruh terhadap waktu proses produksi serta menentukan level terbaik dari

faktor-faktor yang berpengaruh terhadap waktu proses produksi, selain itu juga

membandingkan produk hasil eksperimen terbaik dengan produk standarnya.

Berdasarkan uraian tersebut, maka pada tugas akhir ini penulis mengambil

judul “Penentuan Komposisi Waktu Optimal Produksi dengan Metode

Taguchi (studi kasus: Penelitian di Pabrik Kerupuk Rambak Stik Cap Ikan

Bawang, Semarang)”.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian tugas akhir ini adalah:

1. Menentukan faktor-faktor yang mempengaruhi proses pembuatan kerupuk

stik.

2. Mencari desain yang optimal dalam meminimalkan waktu proses

pembuatan kerupuk stik dengan menggunakan metode Taguchi.

3. Membandingkan kerupuk stik hasil eksperimen terbaik dengan kerupuk

stik standar produsen.
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