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ABSTRAK

Tammy Luthfiyah (18 815 0028). Analisis Pengendalian Kualitas Proses
Produksi Snack Box pada CV Dapur Reuni Menggunakan Metode Taguchi.
Dibimbing oleh Ir. Hj. Ninny Siregar, Msi. dan Yudi Daeng Polewangi, S.T.,
M.T.

CV Dapur Reuni adalah perusahaan yang bergerak dibidang pangan sejak
tahun 2009, berlokasi di Jalan Masjid Nomor 84, Kecamatan Medan Helvetia,
Kota Medan, Sumatera Utara. CV Dapur Reuni membuka beberapa jasa salah
satunya adalah pembuatan snack box. Kue yang biasanya diproduksi diantaranya
roti, lapis legit dan bolu gulung isi abon. Dalam pembuatan snack box seringkali
ditemukan beberapa produk rusak dalam sekali produksi perharinya. Rasa pahit
sering kali ditemukan pada beberapa produk, tekstur yang keras juga kerap kali
dijumpai, dan aroma yang kurang sedap juga menjadi salah satu permasalahan
yang tidak kalah penting. Penelitian ini menggunakan metode Taguchi. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui faktor paling optimum yang
mempengaruhi kualitas produk snack box dan melakukan analisis terhadap faktor
yang berpengaruh. Hasil analisis diolah dengan menggunakan metode rata-rata,
analisis varians dan strategi pooling up. Dari hasil kesimpulan menunjukkan
bahwa dengan menggunakan metode Taguchi dalam menganalisis kualitas produk
snack box diketahui faktor yang memberikan pengaruh secara optimum adalah
faktor rasa. Sementara untuk analisis persen kontribusi dari faktor — faktor yang
berpengaruh terhadap kualitas snack box berdasarkan hasil pooling parsial adalah
: Faktor A (rasa) 1,99%, Faktor B (aroma) 0,22%, Faktor C (tekstur) 0,22%.
Untuk kombinasi setting level yang optimal berdasarkan metode Taguchi adalah :
Faktor A level 2 (menghasilkan rasa manis), Faktor B level 2 (menghasilkan
aroma yang khas) dan Faktor C level 1 (menghasilkan tekstur yang lembut).

Kata Kunci: Pengendalian, Kualitas, Taguchi.
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Memperoleh jaminan terhadap kecukupan dan keamanan pangan
merupakan hak asasi manusia. Pengakuan ini tentunya tercantum pada
kesepakatan para pemimpin dunia dalam sidang World Health Organization
(WHO) mengenai pangan. Kemampuan negara untuk dapat memberikan pangan
yang aman bagi semua orang tidak akan terlepas dari adanya komitmen bersama
antara pemerintah, pelaku industri, dan konsumen yang dibarengi dengan
pembagian tanggung jawab semua pihak didalamnya. Untuk itulah kualitas
pangan sangat penting dan perlu mendapat perhatian yang serius karena
konsumen berhak mendapatkan kualitas yang baik.

Kualitas diartikan sebagai suatu kondisi yang selalu berubah, misalnya
apa yang dianggap merupakan kualitas pada masa itu mungkin dianggap kurang
berkualitas pada masa mendatang. Tentunya hal ini tidak hanya berlaku pada
produk, tetapi juga berlaku terhadap jasa, manusia, dan lingkungan. Kualitas tidak
hanya menekankan pada aspek hasil akhir, tetapi juga menyangkut kualitas
manusia, kualitas proses, serta kualitas lingkungan yang dapat memenuhi harapan
konsumen.

CV Dapur Reuni adalah UMKM yang bergerak dibidang pangan sejak
tahun 2009, berlokasi di Jalan Masjid Nomor 84, Kecamatan Medan Helvetia,
Kota Medan, Sumatera Utara. CV Dapur Reuni membuka beberapa jasa salah
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satunya adalah pembuatan snack box. Kue yang biasanya diproduksi diantaranya
roti, lapis legit dan bolu gulung isi abon.

Dalam pembuatan snack box seringkali ditemukan beberapa produk
rusak dalam sekali produksi perharinya. Rasa pahit sering kali ditemukan pada
beberapa produk, dimana rasa pahit ini mengacu pada rasa tidak sedap seperti rasa
yang tidak enak untuk kategori kue snack box. Tekstur keras yang merupakan
salah satu karakteristik makanan yang dapat dirasakan melalui jari, lidah, mulut
atau gigi juga kerap kali dijumpai. Aroma yang kurang sedap juga menjadi salah
satu permasalahan yang tidak kalah penting, seperti bolu gulung isi abon yang
sering kali berbau (tengik). Ketiga kecacatan ini dapat terjadi karena faktor
komposisi bahan yang mungkin saja salah. Hal ini kerap kali terjadi setiap harinya
dengan kuantitas yang sedikit, tetapi jika ditotalkan dalam jangka waktu tertentu
mengakibatkan kerugian yang tidak sedikit. Seperti yang terlampir pada tabel 1.1

berikut mengenai jumlah produk rusak dimulai dari bulan April 2021 hingga Juni

2022.
Tabel 1. 1. Jumlah Produksi dan Produk Rusak Snack Box

Jenis Total Produksi Jumlah Produk Cacat

Snack Apr Mei Jun Apr Mei Jun
Roti 3810 pcs 4495 pcs 2936 pcs 347 pes 393 pcs 197 pces
i:lg’its 3810 pcs  4495pes 2936 pes 130pes 192 pes 103 pes
Bolu
Gulung 3810 pcs  4495pcs 2936 pcs 97 pes 112 pcs 73 pcs
Isi Abon

Sumber: data perusahaan
Berdasarkan tabel 1.1 dapat diketahui bahwa kerusakan roti pada bulan
April sebanyak 347 pcs mengalami kerusakan dari total produksi 3806 pcs, bulan

Mei 393 pcs produk rusak dari total produksi 4495 pcs dan pada bulan Juni
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memproduksi 2936 pcs mengalami kerusakan sebanyak 197 pcs. Untuk jenis
snack lapis legit dari total produksi 3806 pcs dan 130 pcs mengalami kerusakan.
Pada bulan Mei dari total produksi 4495 pcs, yang mengalami kerusakan
sebanyak 192 pcs, dan pada bulan Juni mengalami kerusakan sebanyak 103 pcs
dari total produksi 2936 pcs. Sementara pada bolu gulung isi abon pada bulan
April 97 pcs produk rusak dari total produksi 3806 pcs. Bulan Mei 112 pcs rusak
dari total produksi 4495 pcs, serta di bulan Juni dari 2936 pcs, 73 pcs mengalami
kerusakan.

Metode Taguchi menggunakan pendekatan loss function yang
menggambarkan biaya yang timbul di antara produsen dan konsumen akibat
penetapan karakteristik kualitas tertentu pada produk. Penggunaan metode
Taguchi pada penelitian ini diharapkan dapat mengetahui faktor — faktor apa saja
yang berpengaruh pada kualitas snack box, serta melakukan analisa pengendalian
kualitas snack box untuk menentukan urutan faktor manakah yang lebih tinggi
presentasenya (paling optimum) untuk diutamakan dalam meningkatkan kualitas
sehingga menghasilkan produk sesuai dengan target yang diharapkan.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka diperoleh rumusan masalah
sebagai berikut :

1. Apa saja faktor berpengaruh yang paling optimum terhadap pengendalian
kualitas produk snack box?

2. Bagaimana analisis terhadap faktor yang berpengaruh?
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1.3 Tujuan
Berdasarkan rumusan masalah diatas, tujuan yang ingin dicapai dalam
penelitian ini adalah :

1. Mengetahui faktor-faktor paling optimum yang mempengaruhi kualitas produk
shack box.

2. Melakukan analisis terhadap faktor yang terpilih.

1.4 Manfaat Penelitian

Pada penelitian ini diharapkan dapat memberikan masukan dan
bermanfaat bagi CV Dapur Reuni khususnya, adapun manfaat dari penelitian ini
antara lain sebagai berikut :

1. Menjalin hubungan eksternal yang positif dengan lembaga pendidikan tingkat
universitas khususnya Universitas Medan Area jurusan Teknik Industri.

2. Sebagai masukan yang dapat digunakan untuk meningkatkan produktivitas
perusahaan sesuai dengan hasil pengamatan yang dilakukan mahasiswa selama
melakukan penelitian.

3. Dapat memberikan usulan yang bersifat membangun serta dapat digunakan
sebagai rujukan bagi CV Dapur Reuni.

1.5 Batasan Masalah

Untuk menjaga agar tetap fokus pada masalah yang dihadapi, maka perlu
adanya pembatasan terhadap ruang lingkup penelitian. Batasan masalah pada
penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Jenis kue snack box yang diteliti hanya 3 jenis, yaitu roti, lapis legit dan bolu
gulung isi abon.

2. Faktor yang digunakan telah didiskusikan dan disetujui oleh CV Dapur Reuni.
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1.6 Sistematika Penulisan
Pada penulisan Tugas Akhir ini sistematika penulisan disusun sebagai
berikut :

BAB 1 PENDAHULUAN
BAB pendahuluan berisi latar belakang kenapa penelitian ini diangkat, selain
itu juga berisi permasalahan yang akan diangkat, batasan masalah, tujuan
penelitian, manfaat penelitian, dan sistematika penulis.
BAB II TINJAUAN PUSTAKA
Berisi tentang rangkuman hasil penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya
yang ada hubungannya dengan penelitian yang dilakukan. Selain itu juga
berisi konsep dan prinsip dasar yang diperlukan untuk memecahkan masalah
penelitian, dasar teori yang mendukung kajian yang akan dilakukan dalam
penelitian.
BAB III METODOLOGI PENELITIAN
Pada BAB ini berisi tentang materi, alat, tata cara penelitian dan data apa saja
yang akan digunakan dalam mengkaji dan menganalisis sesuai dengan bagan
alir yang telah dibuat.
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN
Berisi tentang uraian data — data apa saja yang dihasilkan selama penelitian
yang selanjutnya diolah menggunakan metode yang telah ditentukan.
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN
Berisi tentang kesimpulan yang diperoleh dari pembahasan hasil penelitian.

Selain itu juga terdapat saran atau masukan — masukan yang perlu diberikan,
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baik terhadap penelitian sendiri maupun penelitian selanjutnya yang
dimungkinkan penelitian ini dapat dilanjutkan.

DAFTAR PUSTAKA

Daftar pustaka berisikan tentang sumber — sumber yang digunakan dalam
penelitian ini, baik itu berupa jurnal, buku, kutipan - kutipan dari internet

ataupun dari sumber — sumber yang lainnya.
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BAB 2

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pengendalian Kualitas

Pengendalian kualitas merupakan suatu sistem verifikasi dan penjagaan
atau pengawasan dari suatu tingkat atau derajat kualitas produk atau proses yang
dikehendaki dengan perencanaan yang seksama, pemakaian peralatan yang sesuai,
inspeksi yang terus menerus serta tindakan korektif jika diperlukan. Menurut
Gasperz (2005;480) pengendalian kualitas adalah teknik dan aktifasi oprasional
yang digunakan untuk memenubhi standart kualitas yang diharapkan. Pengendalian
kualitas adalah kombinasi semua alat dan teknik yang digunakan untuk
mengontrol kualitas suatu produk dengan biaya seekonomis mungkin dan
memenuhi syarat pemesanan.

Dalam konteks pengendalian kualitas melalui penurunan variasi
karakteristik dari suatu produk (barang atau jasa) yang dihasilkan, agar memenuhi
kebutuhan yang telah dispesifikasikan, guna menignkatkan kepuasan pelanggan.
Variasi yang berlebihan sering kali mengakibatkan adanya pemborosan, misalnya
berupa uang, waktu, dan usaha, sehingga peningkatan kualitas juga merupakan
cara mengurangi pemborosan. Mengendalikan proses dapat diselidiki dengan
cepar apabila terjadi gangguan proses dan tindakan pembetulan dapat segera
dilakukan sebelum terlalu banyak produk yang tidak sesuai dengan standar
produksi. Faktor — faktor yang mempengaruhi dalam pengendalian kualitas yaitu :
1. Dari segi operator yaitu keterampilan dan keahlian dari manusia yang

menangani produk.
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2. Dari segi bahan baku yaitu bahan baku yang dipasok oleh penjual.
3. Dari segi mesin yaitu jenis mesin dan elemen — elemen mesin yang digunakan
dalam proses produksi
Pengendalian kualitas menjelaskan bahwa penggunaannya diarahkan
untuk mengukur pencapaian standar yang ditetapkan. Pengendalian kualitas
merupakan bagian dari pengujian, meskipun sering digunakan dalam waktu yang
bersamaan dengan pengujian. Mutu atau kualitas merupakan keseluruhan fitur dan
karakteristik sebuah produk atau jasa yang mengandalkan pada kemampuannya
untuk memuaskan kebutuhan yang dijanjikan dan tersirat (American society for
quality) (Heyzer, 2015:244).
Pengawasan kualitas dapat dibedakan atau dikelompokkan kedalam tiga
tingkatan yaitu :
1. Pengawasan Bahan Baku
Pengawasan dilakukan terhadap bahan baku yang akan digunakan dalam
proses produksi. Pengawasan bahan baku bertujuan untuk menghindari
kemungkinan terjadinya kerusakan yang akan mempengeruhi proses
selanjutnya. Pengawasan ini merupakan pengawasan awal sebelum
dilakukannya proses produksi.
2. Pengawasan Proses Produksi
Pengawasan dilakukan ketika bahan baku mulai memasuki proses
produksi. Ini bertujuan untuk memastikan bahwa proses produksi berjalan
sesuai dengan prosedur dan cara kerja yang telah ditetapkan ntuk menghindari
terjadinya kecacatan pada produk yang disebabkan oleh kesalahan prosedur

pada proses produksi.
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3. Pengawasan Produk Akhir

Meskipun telah dilakukan pengawasan sejak produk masih berbentuk

bahan baku dan ketika bahan baku tersebut diproses, namun tetap diperlukan

pengawasan untuk memastikan apakah produk akhir yang dihasilkan telah

sesuai dengan spesifikasi kualitas yang telah ditetapkan untuk diputuskan

bahwa produk dapat dilepas ke pasaran atau tidak.

2.2 Tujuan Pengendalian Kualitas

Yamit (2003:350) mengemukakan beberapa alasan mengapa

diperlukannya pengendalian kualitas, yakni :

1. Untuk mengurangi atau menekan volume perbaikan dan kesalahan

2. Untuk menaikkan atau menjaga kualitas tetap sesuai standar

3. Untuk mengurangi keluhan atau perolehan konsumen

4. Memungkinkan pengkelasan output (output grading)
5. Untuk mentaati peraturan

6. Untuk menjaga atau menaikkan citra perusahaan

2.3 Faktor — Faktor yang Mempengaruhi Pengendalian Kualitas

Yamit (2003:350) juga mengemukakan
berpengaruh terhadap pengendalian kualitas, yaitu :
1. Pasar atau tingkat persaingan
2. Tujuan organisasi (Organization objectives)
3. Testing produk (product testing)
4. Desain produk (product design)
5. Proses produksi (production process)

6. Kualitas input (quality of inputs)
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7. Perawatan perlengkapan (equipment maintenance)
8. Umpan balik konsumen (customer feedback)
2.4 Derajat Bebas (Degree Of Freedom, DOF)

Derajat bebas merupakan banyaknya perbandingan yang dilakukan antar
level — level faktor atau interaksi yang digunakan untuk menentukan jumlah
percobaan minimum yang dilakukan. Perhitungan derajat bebas dilakukan agar
diperoleh suatu pemahaman mengenai hubungan antara suatu faktor dengan level
yang berbeda — beda terhadap karakteristik kualitas yang dihasilkan.
Perbandingan ini akan memberikan informasi tentang faktor dan level yang
mempunyai pengaruh signifikan terhadap kualitas. Konsep DOF bisa diperluas
untuk eksperimen. Eksperimen dengan n banyak percobaan dan r ulangan

percobaan yang lain mempunyai n X r percobaan. Maka jumlah DOF menjadi :

db=nxr-—1
Dimana : db = derajat bebas
n = banyaknya parameter
r = banyaknya level

2.5 Metode Taguchi

Metode Taguchi merupakan suatu metodologi baru dalam bidang teknik
yang bertujuan untuk memperbaiki kualitas produk dan proses dalam waktu yang
bersamaan menekan biaya dan sumberdaya seminimal mungkin. Kualitas sering
disebut sebagai kesesuaian dengan spesifikasi. Namun Taguchi mengusulkan
pandangan yang berbeda dari kualitas yang menghubungkannya dengan biaya dan
kerugian dalam nilai uang, tidak hanya untuk produsen pada saat produksi, tetapi

untuk konsumen dan masyarakat secara keseluruhan (Taguchi, 2005).
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Definisi kualitas menurut Taguchi adalah kerugian yang diterima oleh
masyarakat sejak produk tersebut dikirimkan. Taguchi menekankan bahwa cara
terbaik untuk meningkatkan kualitas adalah dengan merancang kualitas ke dalam
produk yang dimulai sejak tahap desain produk. Filosofi Taguchi terdiri dari tiga
buah konsep (Soejanto, 2009) yaitu :

1. Kualitas harus didesain ke dalam produk dan bukan sekedar memeriksanya.

2. Kualitas terbaik dicapai dengan meminimumkan deviasi dari target. Produk
harus didesain sehingga kokoh (robust) terhadap faktor lingkungan yang tidak
dapat dikontrol.

3. Kualitas harus diukur sebagai fungsi deviasi dari standar tertentu dan kerugian
harus diukur pada seluruh sistem.

Ada tujuh poin dari Taguchi yang membedakan pendekatan Taguchi dari
pendekatan tradisional dalam menjamin kualitas yaitu diantaranya :

1. Dimensi penting dari kualitas produk yang diproduksi adalah total kerugian
yang diteruskan oleh produk tersebut ke konsumen.

2. Dalam era ekonomi yagn penuh persaingan, perbaikan kualitas secara terus
menerus dan pengurangan biaya penting untuk dapat bertahan dalam bisnis.

3. Perbaikan terus menerus meliputi pengurangan variasi dari karakteristik produk
dari nilai target mereka.

4. Kerugian yang diderita konsumen akibat produk yang bervariasi seringkali
mendekati proporsi devisiasi kuadrat dari karakteristik nilai targetnya.

5. Kualitas akhir dan biaya proses produksi ditentukan oleh perluasan yang besar

dari desain engineering dari produk dan proses produksinya.
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6. Variasi dari produk atau proses dapat dikurangi dengan mengeksplotasi
dampak tidak linier dari parameter produk dan proses pada karakteristiknya.

7. Desain eksperimen statistik dapat digunakan untuk mengidentifikasi parameter
dari produk atau proses yang akhirnya dapat mengurangi variasi.

Metode Taguchi memiliki beberapa keunggulan sebagai berikut :

1. Desain eksperimen Taguchi lebih efisien karena memungkinkan untuk
menjelaskan penelitian yang lebih banyak faktor dan taraf dengan hanya
melakukan sebagian dari percobaan.

2. Desain eksperimen Taguchi memungkinkan diperolehnya suatu proses yang
menghasilkan produk konsisten dan kokoh terhadap faktor yang tidak dapat
dikontrol.

3. Metode Taguchi menghasilkan kesimpulan mengenai respon faktor — faktor
dan level yang menghasilkan respon optimum.

Selain keunggulan, Taguchi tentunya memiliki kekurangan, yaitu
terdapat rancangan yang mengorbankan pengaruh interaksi dan ada pula
rancangan yang mengorbankan pengaruh utama dan pengaruh interaksi yang
cukup signifikan.

Metode Taguchi menggunakan seperangkat matriks khusus yang disebut
matriks orthogonal. Matriks ini merupakan langkah untuk menentukan jumlah
eksperimen minimal dan informasi yang banyak untuk faktor yang mempengaruhi
parameter. Bagian penting yaitu dalam pemilihan kombinasi level variabel masing

— masing eksperimen.
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2.6 Matriks Orthogonal (Orthogonal Array)

Orthogonal array adalah sebuah matriks fractional factorial yang
menjamin suatu perbandingan seimbanmg antara level — level dari faktor ataupun
interaksinya dalam kombinasi yang dihasilkan. Orthogonal array digunakan
untuk menentukan jumlah eksperimen minimal yang dapat memberi informasi
sebanyak mungkin kepada faktor yang mempengaruhi parameter.

Orthogonal Array adalah matriks dari sejumlah baris dan kolom. Setiap
kolom merepresentasikan faktor atau kondisi tertentu yang dapat berubah dari
suatu percobaan ke percobaan lainnya, dan baris mewakili level dari faktor pada
percobaan yang dilakukan. Orthogonal array (OA) digunakan untuk mengetahui
jumlah percobaan minimum namun dapat tetap membantu menentukan efek
faktor utama. OA merupakan suatu matriks faktor dan level yang tidak membawa
pengaruh dari faktor atau level yang lain, dan dapat dicontohkan sebagai berikut :

Ly(3*)
1. Notasi L menyatakan informasi orthogonal array
2. Nomor baris 9 menyatakan jumlah percobaan yang dibutuhkan
3. Nomor kolom 4 menyatakan jumlah faktor yang diamati
4. Nomor level 3 menyatakan jumlah level faktor
2.6.1 Pemilihan dan Penggunaan Matriks Orthogonal

Kolom — kolom matriks orthogonal digunakan untuk mengestimasi
semua efek faktor utama dan beberapa efek interaksi. Matriks orthogonal
memerlukan percobaan yang lebih sedikit dalam mengevaluasi beberapa faktor
sehingga memberikan percobaan yang lebih efisien dengan tetap tidak kehilangan

informasi dari percobaan yang diamati.
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Matriks orthogonal dirumuskan dalam bermacam — macam tabel matriks
orthogonal yang diberi simbol Lk . huruf-k menyatakan banyaknya baris yang
sama dengan banyaknya percobaan yang dilakukan. Pemilihan matriks orthogonal
untuk sebuah percobaan bergantung pada dua hal, yaitu banyaknya faktor utama
atau interaksi yang diamati, dan banyaknya taraf faktor yang diamati.

Derajat bebas total yang dibutuhkan dalam percobaan merupakan jumlah
dari seluruh derajat bebas faktor utama atau beberapa interaksi yang diamati.
Sedangkan taraf faktor pengamatan digunakan sebagai rancangan percobaan.
Andaikan faktor A, B, C dan D mempunyai masing — masing a, b, ¢ dan d taraf,
maka derajat bebas dari faktor A = v, = a — 1, derajat bebas faktor B = vp =
b — 1, derajat bebas faktor C = v = ¢ — 1, dan derajat bebas faktor D = v, =
d — 1. Dengan demikian, jumlah total derajat bebasnya adalah :

Vot =@—D+ B -1+ (Cc-D+d-1)

Apabila dilakukan pengamatan terhadap empat faktor utama yang masing
— masing mempunyai tiga taraf pengamatan maka perhitungan derajat bebas pada
percobaan adalah sebagai berikut :

db = (banyak faktor) x (banyak taraf —1) =4x(3—-1)=38
sehingga digunakan pada matriks orthogonal Lo(3%). Bentuk dari matriks

orthogonal Lo(3*) adalah sebagai berikut (Park, 1996) :
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Tabel 2. 1. Matriks Orthogonal

Faktor
Percobaan ) 3 4
1 0 0 0 0
2 0 1 1 1
3 0 2 2 2
4 1 0 1 2
5 1 1 2 0
6 1 2 0 1
7 2 0 2 1
8 2 1 0 2
9 2 2 1 0

Keterangan :
1. Angka 0 merupakan taraf pertama dari faktor.
2. Angka 1 merupakan taraf kedua dari faktor.
3. Angka 2 merupakan taraf ketiga dari faktor.
Aturan yang digunakan untuk mengisi kolom — kolom pada matriks
orthogonal 1.9(34) adalah sebagai berikut :
4. Kolom 1 dan 2 merupakan kolom pokok yang berisi :
0001111222)"dan(0 120120127
5. Kolom 3 berisi : (kolom 1 + kolom 2)(mod 3)
6. Kolom 4 berisi: (2 X kolom 1 + kolom 2)(mod 3)
2.7 Analisis dalam Metode Taguchi
Dalam metode Taguchi untuk melakukan analisis salah satunya
menggunakan ANOVA (Analysis Of Variant)
A. Ratio Signal to Noise (S/N)
Signal tio Noise Ratio (S/N) digunakan untuk mengidentifikasi faktor —
faktor yang mempengaruhi suatu respon. Taguchi menciptakan transformasi dari

pengulangan data kenilai lain yang merupakan ukuran variasi yang ada.
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Transformasinya adalah signal to noise ratio atau rasio S/N (Wuryandari, 2009).
Karakteristik kualitas adalah sesuatu yang menjadi objek dan perhatian dari suatu

produk dan proses. Taguchi mendefinisikan

power of signal _ p?

power of noise  ¢?

S/N rasio =

Untuk mencapai tujuan yang diinginkan, maka signal masuk ke dalam
sistem dan output sesuai hasil, namun terdapat gangguan (Noise) yang
mengganggu sistem sehingga tujuan tidak selalu tercapai dan menghasilkan
karakteristik kualitas.

1. Nominal is the Best
Desibel mengekspresikan suatu perbandingan, perbandingan tersebut
dapat berupa daya (level diukur dalam watts atau miliwatts), tekanan suara,
tegangan atau hal — hal lainya. Nilai desibel adalah 10 x logaritma

perbandingan. Sehingga persamaan S/N menjadi :

)—/2
S/N rasio = 10log <7>

2. Smaller is Better

Jika nilai rata — rata lebih besar, daripada nilai target, maka akan
mengakibatkan S/N tidak dapat menggambarkan keadaan yang baik. Sehingga
untuk kasus ini Taguchi merekomendasikan untuk menggunakan pendekatan
fungsi kerugian untuk karakteristik kualitas smaller is better dengan alasan
dalam fungsi kerugian tidak terdapat perhitungan nilai rata — rata, hanya nilai
dari karakteristik kualitas (y) dan nilai dari target (yo). Nilai S/N yang
diharapkan adalah yang lebih besar lebih baik, sehingga nilai S/N untuk

karakteristik ini dalam rasio desibel yaitu:
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1 q p N 2
S/N = ‘IOIOgNZ Z Z )
i=1 j=1 k=1

3. Larger is Better
Nilai S/N untuk karakteristik the larger is better dalam satuan desibel

adalah sebagai berikut :

2.7.1 ANOVA (Analysis of Variant)

ANOVA atau analisis varian, digunakan untuk mencari besarnya setiap
pengaruh parameter kendali terhadap suatu proses. Besarnya efek tersebut dapat
diketahui dengan membandingkan nilai Sum of Square dari suatu parameter
kendali terhadap seluruh parameter kendali. Analisis varian adalah suatu metode
untuk menganalisis keragaman (variasi) dari suatu respon dan membagi menjadi
komponen — komponen yang mengukur sumber variasi yang diketahui dan
sisanya dikaitkan dengan eror random.

Analisis varian pada metode Taguchi adalah data percobaanyang terdiri
dari dua faktor atau lebih dengan dua taraf atau lebih (Soejanto, 2009). Sejumlah
pengamatan dapat diklasifikasikan menurut dua kriteria yang disusun menurut r
baris dan ¢ kolom. Berikut merupakan langkah dalam melakukan perhitungan
analisis varians dengan metode Taguchi :

1. Membuat tabel data variabel

2. Menghitung rata — rata untuk masing — masing eksperimen
3. Membuat tabel respon

4. Menghitung rata — rata eksperimen keseluruhan

5.  Menghitung jumlah kuadrat total (ST)
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6. Menghitung kuadrat rata — rata (Sm)

7. Jumlah kuadrat karena faktor

8. Menghitung jumlah kuadrat karena error (SE)
9. Membuat tabel ANOVA

10. Menghitung derajat kebebasan faktor

11. Menghitung derajat kebebasan total

12. Menghitung rata — rata jumlah kuadrat

13. Menghitung nilai F-ratio

14. Menghitung nilai SS’ masing — masing faktor
15. Menghitung persen kontribusi

Model pengamatan yang mewakili keadaan pengamatan desain faktorial dengan

dua faktor adalah :
Yik =+ ai+ B+ (@B + &
Dimana :
i=0,1,..,1
j=01,..,m
k=0,1,..,r

u = rata — rata keseluruhan
a; = efek faktor A tarafke i
B; = efek faktor B taraf ke j
(ap);; =efek interaksi faktor A dan B taraf ke ij
Didalam ANOVA besaran seperti derajat bebas, jumlah kuadrat, rata —

rata kuadrat, dan sebagainya dihitung dan diorganisasi dalam format tabel standar.

Tabel ANOVA dua arah objek tetap dapat ditunjukkan dalam tabel 2.3.
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Tabel 2. 2. ANOVA Dua Arah Objek Tetap

Sumber Variasi Db SS MS F-hitung
Faktor A Uy SS, MS, MS,/MSerror
Faktor B Vg SSg MSg MSg/MSerror
Faktor C Ve SSc MS, MSc/MSprror
Faktor D Vp SSp MSp MSp/MSgrror
Error Verror ~ SSerror  MSerror
Total vr SSt
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BAB 3

METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Waktu dan Lokasi Penelitian
Penelitian dilakukan di CV Dapur Reuni yang bergerak dibidang pangan,
berlokasi di JI. Mesjid No.84, Helvetia Timur, Kota Medan, Sumatera Utara.

Penelitian ini dilakukan selama dua bulan.

3.2. Objek Penelitian
Dalam penelitian ini objek yang diteliti adalah kualitas produk snack box
yang dihasilkan oleh CV Dapur Reuni. Jenis produk yang akan diteliti adalah roti,

lapis legit dan bolu gulung isi abon.

3.3. Variabel Penelitian
Variabel dalam penelitian ini berupa variabel bebas dan variabel terikat.
Berikut adalah kriteria dari variabel — variabel yang terdapat pada penelitian ini :
1. Variabel Bebas (Variabel Independen)
Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi variabel dependen
baik secara positif maupun secara negatif. Pada penelitian ini, adapun variabel
— variabel bebas yaitu rasa, aroma dan tekstur.
2. Variabel Terikat (Variabel Dependen)
Variabel dependen adalah variabel yang nilai atau jumlahnya dipengaruhi
atau ditentukan oleh nilai variabel lain. Pada penelitian ini variabel dependen

yaitu kualitas produk snack box.
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3.4. Metode Pengumpulan Data
Dalam melakukan penelitian ini, dilakukan pengumpulan data melalui
metode di bawah ini, adalah :
1. Data Primer
Data primer adalah informasi atau data orisinil yang dikumpulkan dan
berhubungan dengan objek yang akan diteliti. Data primer dikumpulkan
dengan cara pengamatan langsung dan melakukan wawancara dengan pihak
terkait untuk mendapatkan data yang dibutuhkan. Instrumen dari pengumpulan
data adalah wawancara dan observasi secara langsung. Adapun data yang
dibutuhkan yaitu data hasil pengamatan produk.
2. Data Sekunder
Data sekunder adalah data yang diperoleh secara tidak langsung dan
biasanya berbentuk dokumen, file, atau catatan baik yang didapat dari tempat
penelitian atau web yang berkaitan. Adapun data sekunder yang didapat adalah
informasi umum perusahaan, studi literatur yang berkaitan dengan informasi
yang dibutuhkan, serta buku bacaan lainnya yang berhubungan dengan

penelitian.

3.5. Metode Pengolahan Data

Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan metode Taguchi,
langkah — langkah yang dilakukan sebagai berikut :
1. Identifikasi faktor kualitas terhadap penyimpangan

2. Menetapkan karakteristik kualitas
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3. Menetapkan jumlah level dan nilai level faktor yang berpengaruh, pemilihan
jumlah level penting artinya untuk ketelitian hasil eksperimen.

4. Perhitungan derajat kebebasan, dilakukan untuk menghitung jumlah minimum
eksperimen yang harus dilakukan untuk menyelidiki faktor yang diamati.

5. Pemilihan matriks orthogonal, harus sesuai tergantung dari nilai faktor dan
interaksi dan nilai level dari tiap — tiap faktor.

6. Analisis data

3.6. Kerangka Berpikir
Kerangka berpikir dapat digunakan sebagai pendekatan dalam
memecahkan masalah. Biasanya kerangka berpikir menggunakan pendekatan

ilmiah dan memperlihatkan hubungan antar variabel dalam proses analisisnya.

Gambar 3. 1 Kerangka Berpikir

Berdasarkan kerangka berpikir diatas, pada variabel untuk rasa yang baik
adalah ketika dilakukan uji secara langsung harus menghasilkan rasa yang pas
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dimana tidak memiliki rasa manis yang berlebihan dan tidak pula menghasilkan
rasa pahit. Selain itu untuk karakteristik aroma dimana produk harus
menghasilkan aroma yang khas dan tidak menimbulkan bau gosong atau bau yang
tidak sedap. Sementara pada tekstur produk harus lembut dan tidak keras apalagi
berair, menghasilkan sensasi lembut dan nyaman ketika dikunyah.

Untuk mendapatkan kualitas yang baik pada snack box hal ini
dipengaruhi oleh rasa yang enak. Rasa secara langsung akan dideteksi oleh indra
pengecap, dimana untuk kebanyakan hal yang mempengaruhi kualitas suatu
makanan ditentukan dari rasanya, semakin enak rasa dari suatu makanan maka
semakin baik pula kualitasnya. Aroma juga salah satu yang mempengaruhi
kualitas dari snack box karena aroma merupakan reaksi dari makanan yang akan
mempengaruhi konsumen sebelum konsumen menikmati makanan. Jika aroma
dari snack box menimbulkan bau yang tidak sedap, hal ini mempengaruhi minat
konsumen dalam mengkonsumsi snack box. Untuk itulah aroma juga merupakan
hal penting yang perlu diperhatikan karena semakin enak aroma yang terdapat
pada shack box, maka semakin baik pula kualitasnya. Tekstur merupakan hasil
dari respon tactile sense terhadap bentuk rangsangan fisik ketika terjadi kontak
antara bagian didalam rongga mulut dan makanan, untuk itulah tekstur juga
merupakan salah satu variabel yang berpengaruh terhadap kualitas snack box.
Ketika makanan masuk kedalam mulut terutama untuk kue snack box cenderung
memiliki tekstur lembut ketika dikonsumsi, dan ketika terdapat kue yang memiliki
tekstur keras masuk kedalam mulut, maka secara otomatis informasi tersebut akan
diterima oleh otak dan memberikan aksi yang cenderung negatif. Untuk itulah

tekstur makanan juga mempengaruhi kualitas dari sebuah makanan.
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Metodologi penelitian dapat dilihat pada gambar 3.1. berikut :

Mulai

! 1
Studi Lapangan
z;’.lelaluﬂ{an e]iiengartbﬂan C’Z‘ta xfc.rlljh tdfbutuhkan Studi Literatar
o pen o pengencaiian as proses Menyediakan literatur vang berhubungan dengan
produksi yaitn dengan " . .
penelitian yaitu mengenai -

1. Melakukan wawancara kepada karyvawan

1. Metode Taguchi

vang bersanglutan
2. Data produk rusak
3. Standar kualitas vang telah ditentukan

2. Pengendalian Kualitas

Gambar 3. 2 Metodologi Penelitian
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BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat ditarik
kesimpulan sebagai berikut :

1. Berdasarkan pengolahan data yang dilakukan, faktor berpengaruh yang
paling optimum ialah faktor rasa, hal ini diketahui melalui besarnya
kontribusi yang telah didapat yaitu sebesar 1,99%, kemudian dilanjutkan
untuk faktor aroma sebesar 0,22%, dan untuk faktor tekstur juga sebesar
0,22%.

2. Dalam menganalisis ketiga faktor berpengaruh yang memenuhi standar
kualitas berdasarkan respon nilai rata — rata ialah A2 (faktor A, level 2)
dengan taraf tingkat kerusakan 5 (sedang), dikagorikan sebagai faktor rasa
dengan level 2 termasuk dalam level manis, B2 (faktor B, level 2) dengan
taraf tingkat terusakan 5(sedang), yang dikategorikan sebagai faktor aroma
dengan level khas, dan CI1 (faktor C, level 1) dengan taraf tingkat
terusakan sebesar 5 (sedang), dikategorikan sebagai faktor tekstur dimana
untuk levelnya dikategorikan lembut. Berdasarkan hal tersebut dapat
diartikan bahwa untuk faktor — faktor berpengaruh yang memnuhi standar
haruslah memiliki rasa manis, aroma yang khas, dan tekstur yang lembut.

5.2. Saran
Saran yang dapat disampaikan dari penelitian yang telah dilakukan ialah

sebaiknya CV Dapur Reuni lebih memperhatikan kembali faktor yang
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berpengaruh terhadap produksi kue untuk snack box, misalnya dengan
menurunkan tingkat evaluasi kecacatan menjadi rendah maupun sangat rendah,
tentunya hal ini akan meningkatkan kualitas produksi snack box agar semakin
optimal. Tak hanya itu, berdasarkan penelitian yang telah dilakukan faktor rasa
memegang peran yang lebih penting dibanding faktor lain sehingga harus lebih
meningkatkan kualitas dari segi rasa sekaligus memperbaiki kecacatan produk

dari segi atoma dan teksturnya.
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	BAB 2
	TINJAUAN PUSTAKA
	2.1 Pengendalian Kualitas
	Pengendalian kualitas merupakan suatu sistem verifikasi dan penjagaan atau pengawasan dari suatu tingkat atau derajat kualitas produk atau  proses yang dikehendaki dengan perencanaan yang seksama, pemakaian peralatan yang sesuai, inspeksi yang terus m...
	Dalam konteks pengendalian kualitas melalui penurunan variasi karakteristik dari suatu produk (barang atau jasa) yang dihasilkan, agar memenuhi kebutuhan yang telah dispesifikasikan, guna menignkatkan kepuasan pelanggan. Variasi yang berlebihan sering...
	1. Dari segi operator yaitu keterampilan dan keahlian dari manusia yang menangani produk.
	2. Dari segi bahan baku yaitu bahan baku yang dipasok oleh penjual.
	3. Dari segi mesin yaitu jenis mesin dan elemen – elemen mesin yang digunakan dalam proses produksi
	Pengendalian kualitas menjelaskan bahwa penggunaannya diarahkan untuk mengukur pencapaian standar yang ditetapkan. Pengendalian kualitas merupakan bagian dari pengujian, meskipun sering digunakan dalam waktu yang bersamaan dengan pengujian. Mutu atau ...
	Pengawasan kualitas dapat dibedakan atau dikelompokkan kedalam tiga tingkatan yaitu :
	1. Pengawasan Bahan Baku
	Pengawasan dilakukan terhadap bahan baku yang akan digunakan dalam proses produksi. Pengawasan bahan baku bertujuan untuk menghindari kemungkinan terjadinya kerusakan yang akan mempengeruhi proses selanjutnya. Pengawasan ini merupakan pengawasan awal ...
	2. Pengawasan Proses Produksi
	Pengawasan dilakukan ketika bahan baku mulai memasuki proses produksi. Ini bertujuan untuk memastikan bahwa proses produksi berjalan sesuai dengan prosedur dan cara kerja yang telah ditetapkan ntuk menghindari terjadinya kecacatan pada produk yang dis...
	3. Pengawasan Produk Akhir
	Meskipun telah dilakukan pengawasan sejak produk masih berbentuk bahan baku dan ketika bahan baku tersebut diproses, namun tetap diperlukan pengawasan untuk memastikan apakah produk akhir yang dihasilkan telah sesuai dengan spesifikasi kualitas yang t...
	2.2 Tujuan Pengendalian Kualitas
	Yamit (2003:350) mengemukakan beberapa alasan mengapa diperlukannya pengendalian kualitas, yakni :
	1. Untuk mengurangi atau menekan volume perbaikan dan kesalahan
	2. Untuk menaikkan atau menjaga kualitas tetap sesuai standar
	3. Untuk mengurangi keluhan atau perolehan konsumen
	4. Memungkinkan pengkelasan output (output grading)
	5. Untuk mentaati peraturan
	6. Untuk menjaga atau menaikkan citra perusahaan
	2.3 Faktor – Faktor yang Mempengaruhi Pengendalian Kualitas
	Yamit (2003:350) juga mengemukakan beberapa faktor yang berpengaruh terhadap pengendalian kualitas, yaitu :
	1. Pasar atau tingkat persaingan
	2. Tujuan organisasi (organization objectives)
	3. Testing produk (product testing)
	4. Desain produk (product design)
	5. Proses produksi (production process)
	6. Kualitas input (quality of inputs)
	7. Perawatan perlengkapan (equipment maintenance)
	8. Umpan balik konsumen (customer feedback)
	2.4 Derajat Bebas (Degree Of Freedom, DOF)
	Derajat bebas merupakan banyaknya perbandingan yang dilakukan antar level – level faktor atau interaksi yang digunakan untuk menentukan jumlah percobaan minimum yang dilakukan. Perhitungan derajat bebas dilakukan agar diperoleh suatu pemahaman mengena...
	𝑑𝑏=𝑛×𝑟−1
	Dimana : db = derajat bebas
	n = banyaknya parameter
	r = banyaknya level
	2.5 Metode Taguchi
	Metode Taguchi merupakan suatu metodologi baru dalam bidang teknik yang bertujuan untuk memperbaiki kualitas produk dan proses dalam waktu yang bersamaan menekan biaya dan sumberdaya seminimal mungkin. Kualitas sering disebut sebagai kesesuaian dengan...
	Definisi kualitas menurut Taguchi adalah kerugian yang diterima oleh masyarakat sejak produk tersebut dikirimkan. Taguchi menekankan bahwa cara terbaik untuk meningkatkan kualitas adalah dengan merancang kualitas ke dalam produk yang dimulai sejak tah...
	1. Kualitas harus didesain ke dalam produk dan bukan sekedar memeriksanya.
	2. Kualitas terbaik dicapai dengan meminimumkan deviasi dari target. Produk harus didesain sehingga kokoh (robust) terhadap faktor lingkungan yang tidak dapat dikontrol.
	3. Kualitas harus diukur sebagai fungsi deviasi dari standar tertentu dan kerugian harus diukur pada seluruh sistem.
	Ada tujuh poin dari Taguchi yang membedakan pendekatan Taguchi dari pendekatan tradisional dalam menjamin kualitas yaitu diantaranya :
	1. Dimensi penting dari kualitas produk yang diproduksi adalah total kerugian yang diteruskan oleh produk tersebut ke konsumen.
	2. Dalam era ekonomi yagn penuh persaingan, perbaikan kualitas secara terus menerus dan pengurangan biaya penting untuk dapat bertahan dalam bisnis.
	3. Perbaikan terus menerus meliputi pengurangan variasi dari karakteristik produk dari nilai target mereka.
	4. Kerugian yang diderita konsumen akibat produk yang bervariasi seringkali mendekati proporsi devisiasi kuadrat dari karakteristik nilai targetnya.
	5. Kualitas akhir dan biaya proses produksi ditentukan oleh perluasan yang besar dari desain engineering dari produk dan proses produksinya.
	6. Variasi dari produk atau proses dapat dikurangi dengan mengeksplotasi dampak tidak linier dari parameter produk dan proses pada karakteristiknya.
	7. Desain eksperimen statistik dapat digunakan untuk mengidentifikasi parameter dari produk atau proses yang akhirnya dapat mengurangi variasi.
	Metode Taguchi memiliki beberapa keunggulan sebagai berikut :
	1. Desain eksperimen Taguchi lebih efisien karena memungkinkan untuk menjelaskan penelitian yang lebih banyak faktor dan taraf dengan hanya melakukan sebagian dari percobaan.
	2. Desain eksperimen Taguchi memungkinkan diperolehnya suatu proses yang menghasilkan produk konsisten dan kokoh terhadap faktor yang tidak dapat dikontrol.
	3. Metode Taguchi menghasilkan kesimpulan mengenai respon faktor – faktor dan level yang menghasilkan respon optimum.
	Selain keunggulan, Taguchi tentunya memiliki kekurangan, yaitu terdapat rancangan yang mengorbankan pengaruh interaksi dan ada pula rancangan yang mengorbankan pengaruh utama dan pengaruh interaksi yang cukup signifikan.
	Metode Taguchi menggunakan seperangkat matriks khusus yang disebut matriks orthogonal. Matriks ini merupakan langkah untuk menentukan jumlah eksperimen minimal dan informasi yang banyak untuk faktor yang mempengaruhi parameter. Bagian penting yaitu da...
	2.6 Matriks Orthogonal (Orthogonal Array)
	Orthogonal array adalah sebuah matriks fractional factorial yang menjamin suatu perbandingan seimbanmg antara level – level dari faktor ataupun interaksinya dalam kombinasi yang dihasilkan. Orthogonal array digunakan untuk menentukan jumlah eksperimen...
	Orthogonal Array adalah matriks dari sejumlah baris dan kolom. Setiap kolom merepresentasikan faktor atau kondisi tertentu yang dapat berubah dari suatu percobaan ke percobaan lainnya, dan baris mewakili level dari faktor pada percobaan yang dilakukan...
	,𝐿-9.,,3-4..
	1. Notasi L menyatakan informasi orthogonal array
	2. Nomor baris 9 menyatakan jumlah percobaan yang dibutuhkan
	3. Nomor kolom 4 menyatakan jumlah faktor yang diamati
	4. Nomor level 3 menyatakan jumlah level faktor
	2.6.1 Pemilihan dan Penggunaan Matriks Orthogonal
	Kolom – kolom matriks orthogonal digunakan untuk mengestimasi semua efek faktor utama dan beberapa efek interaksi. Matriks orthogonal memerlukan percobaan yang lebih sedikit dalam mengevaluasi beberapa faktor sehingga memberikan percobaan yang lebih e...
	Matriks orthogonal dirumuskan dalam bermacam – macam tabel matriks orthogonal yang diberi simbol Lk . huruf-k menyatakan banyaknya baris yang sama dengan banyaknya percobaan yang dilakukan. Pemilihan matriks orthogonal untuk sebuah percobaan bergantun...
	Derajat bebas total yang dibutuhkan dalam percobaan merupakan jumlah dari seluruh derajat bebas faktor utama atau beberapa interaksi yang diamati. Sedangkan taraf faktor pengamatan digunakan sebagai rancangan percobaan. Andaikan faktor A, B, C dan D m...
	,𝑣-𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙.=,𝑎−1.+,𝑏−1.+,𝑐−1.+,𝑑−1.
	Apabila dilakukan pengamatan terhadap empat faktor utama yang masing – masing mempunyai tiga taraf pengamatan maka perhitungan derajat bebas pada percobaan adalah sebagai berikut :
	𝑑𝑏=,𝑏𝑎𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟.×,𝑏𝑎𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑡𝑎𝑟𝑎𝑓−1.=4×,3−1.=8 sehingga digunakan pada matriks orthogonal L9(34). Bentuk dari matriks orthogonal L9(34) adalah sebagai berikut (Park, 1996) :
	2.7 Analisis dalam Metode Taguchi
	Dalam metode Taguchi untuk melakukan analisis salah satunya menggunakan ANOVA (Analysis Of Variant)
	A. Ratio Signal to Noise (S/N)
	2. Smaller is Better
	BAB 3
	METODOLOGI PENELITIAN
	3.1. Waktu dan Lokasi Penelitian
	Penelitian dilakukan di CV Dapur Reuni yang bergerak dibidang pangan, berlokasi di Jl. Mesjid No.84, Helvetia Timur, Kota Medan, Sumatera Utara. Penelitian ini dilakukan selama dua bulan.
	3.2. Objek Penelitian
	Dalam penelitian ini objek yang diteliti adalah kualitas produk snack box yang dihasilkan oleh CV Dapur Reuni. Jenis produk yang akan diteliti adalah roti, lapis legit dan bolu gulung isi abon.
	3.3. Variabel Penelitian
	Variabel dalam penelitian ini berupa variabel bebas dan variabel terikat. Berikut adalah kriteria dari variabel – variabel yang terdapat pada penelitian ini :
	1. Variabel Bebas (Variabel Independen)
	Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi variabel dependen baik secara positif maupun secara negatif. Pada penelitian ini, adapun variabel – variabel bebas yaitu rasa, aroma dan tekstur.
	2. Variabel Terikat (Variabel Dependen)
	Variabel dependen adalah variabel yang nilai atau jumlahnya dipengaruhi atau ditentukan oleh nilai variabel lain. Pada penelitian ini variabel dependen yaitu kualitas produk snack box.
	3.4. Metode Pengumpulan Data
	Dalam melakukan penelitian ini, dilakukan pengumpulan data melalui metode di bawah ini, adalah :
	1. Data Primer
	Data primer adalah informasi atau data orisinil yang dikumpulkan dan berhubungan dengan objek yang akan diteliti. Data primer dikumpulkan dengan cara pengamatan langsung dan melakukan wawancara dengan pihak terkait untuk mendapatkan data yang dibutuhk...
	2. Data Sekunder
	Data sekunder adalah data yang diperoleh secara tidak langsung dan biasanya berbentuk dokumen, file, atau catatan baik yang didapat dari tempat penelitian atau web yang berkaitan. Adapun data sekunder yang didapat adalah informasi umum perusahaan, stu...
	3.5. Metode Pengolahan Data
	Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan metode Taguchi, langkah – langkah yang dilakukan sebagai berikut :
	1. Identifikasi faktor kualitas terhadap penyimpangan
	2. Menetapkan karakteristik kualitas
	3. Menetapkan jumlah level dan nilai level faktor yang berpengaruh, pemilihan jumlah level penting artinya untuk ketelitian hasil eksperimen.
	4. Perhitungan derajat kebebasan, dilakukan untuk menghitung jumlah minimum eksperimen yang harus dilakukan untuk menyelidiki faktor yang diamati.
	5. Pemilihan matriks orthogonal, harus sesuai tergantung dari nilai faktor dan interaksi dan nilai level dari tiap – tiap faktor.
	6. Analisis data
	3.6. Kerangka Berpikir
	Kerangka berpikir dapat digunakan sebagai pendekatan dalam memecahkan masalah. Biasanya kerangka berpikir menggunakan pendekatan ilmiah dan memperlihatkan hubungan antar variabel dalam proses analisisnya.
	3.7. Metodologi Penelitian
	Metodologi penelitian dapat dilihat pada gambar 3.1. berikut :



