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OPTIMALISASI BAHAN BAKU KUE GEPLAK DENGAN
MENGGUNAKAN METODE DESAIN EKSPERIMEN TAGUCHI

Ambarsasi
07660033

Program Studi Teknik Industri Fakultas Sains dan Teknologi
Universitas Islam Negeri (UIN) Sunan Kalijaga Yogyakarta

ABSTRAK

Geplak Bantul Cinta Rasa merupakan industri rumah tangga yang memproduksi
geplak. Geplak adalah makanan khas Kabupaten Bantul, sehingga target pasar yang
utama tergantung dari sektor pariwisata. Pada hari-hari libur permintaan geplak sangat
banyak, sedangkan pada hari biasa permintaanya sedikit. Target pasar kedua setelah
wisatawan adalah penduduk local yang sudah mengenal produk geplak. Untuk pangsa
pasar ini, penjualan tidak tergantung sektor pariwisata, tetapi penjualan juga tidak
maksimal. Hal ini terjadi karena banyaknya produsen geplak di Kabupaten Bantul.Oleh
karena itu dilakukan penelitian untuk menentukan bahan baku optimal kue geplak.
Metode penelitian yang digunakan adalah Desain Eksperimen taguchi dengan
Orthogonal Array Lg(2)’. Faktor kontrol yang digunakan adalah gula, kelapa,
tepung,pewarna,penguat rasa dan pengawet. Rancangan eksperimen menggunakakan 2
level faktor dengan 2 kali replikasi.Setelah eksperimen dilakukan maka dilakukan uji
Organoleptik, yaitu Uji hedonik dengan panelis tidak terlatih sebanyak 25 orang. Analisa
data menggunakan Analisys varians dua arah, Signal to noise ratio larger the better.
Hasil eksperimen menunjukkan komposisi bahan baku optimal geplak warna merah
adalah 112121, komposisi bahan baku optimal geplak warna kuning adalah 211212,
komposisi bahan baku optimal geplak warna hijau adalah 112121.

Kata kunci: Desain Eksperimen Taguchi, Uji Organoleptik
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OPTIMALISASI BAHAN BAKU KUE GEPLAK DENGAN
MENGGUNAKAN METODE DESAIN EKSPERIMEN TAGUCHI

Ambarsasi
07660033

Program Studi Teknik Industri Fakultas Sains dan Teknologi
Universitas Islam Negeri (UIN) Sunan Kalijaga Yogyakarta

ABSTRAK

Geplak Bantul Cinta Rasa is a household industry that produces geplak. Geplak
is Bantul’s typical food., so the main of target market is depend on the tourism sector. On
holidays the demand for geplak is high, whereas on normal days, the demand is low. The
second target market is local resident who are already familiar with geplak. For the
market share for local residents, the demand does not depend on tourism sector. However
sales of geplak is also not optimal. This happens because many geplak producers
manufacturers in Bantul. Beside of Geplak Bantul Cinta Rasa. Therefore conducted a
study to determine the optimal raw materials of geplak. The reaserch methods used is
Taguchi experimental Design with an Orthogonal Array Lg(2)” The control factor used is
sugar, coconut, flour, food dye, flavor enchancer, and food preservatives. The
experimental design using 2 level factor with 2 replication. After the experiment done,
then Organoleptic test, the hedonic test with intrained panlist as many as 25 people. The
data analysis using 2 way Analysis of Variance.The experiment result indicated that
optimal composition for red geplak was 112121. Optimal composition for yellow geplak
was 211212. Optimal composition for green geplak was 112121.

Key words: Taguchi Experimental Design, Organoleptic Test
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BAB I
PENDAHULUAN
Latar Belakang Masalah

Geplak bantul cinta rasa merupakan industri rumah tangga yang
bergerak dalam bidang makanan. Produk yang dihasilkan adalah geplak,
yang merupakan makanan khas Daerah Kabupaten Bantul. Oleh karena itu
target pasar yang dituju adalah para wisatawan. Sehingga penjualan geplak
sangat tergantung dari sektor pariwisata. Hal ini menyebabkan permintaan
pasar yang tidak stabil. Pada hari-hari libur, permintaan geplak sangat
banyak, sedangkan pada hari biasa permintaannya sedikit.

Target pasar kedua setelah wisatawan adalah penduduk lokal yang
sudah mengenal produk geplak. Untuk pangsa pasar penduduk lokal ini,
permintaan tidak tergantung pada sektor pariwisata. Geplak dipasarkan di
toko oleh-oleh dan beberapa pasar tradisional di Daerah Istimewa
Yogyakarta dan sekitarnya. Akan tetapi, penjualan geplak juga tidak
maksimal, hal ini disebabkan oleh banyaknya produsen geplak didaerah
Kabupaten Bantul.Permasalahan diatas menyebabkan proses produksi
tidak stabil, sehingga terkadang produksi geplak dihentikan selama kurun
waktu tertentu, untuk mengatasi permasalahan tersebut, maka diperlukan
penelitian mengenai perbaikan kualitas bahan baku geplak, dengan tujuan
produk ini dapat bersaing dengan produk sejenis. Sehingga pada hari- hari
biasa perusahaan tetap dapat berproduksi, dan lebih diminati oleh

konsumen.



Kualitas suatu produk merupakan salah satu hal yang harus
diperhatikan karena mutu suatu produk dapat dirasakan secara langsung
oleh konsumen. Jika produk yang dihasilkan tidak sesuai dengan harapan
konsumen,maka konsumen dapat dipastikan berpindah pada produk
sejenis dengan kualitas yang lebih baik.

Desain eksperimen adalah suatu cabang ilmu dalam bidang
statistika yang banyak digunakan dalam bidang teknik industri. Metode
desain eksperimen adalah metode teknik untuk merekayasa kualitas ,
meningkatkan produktivitas dan memperbaiki kualitas produk atau proses
sehingga dapat dihasilkan produk yang berkualitas dengan biaya rendah.
Rekayasa kualitas mencakup pengendalian kualitas pada setiap fase dari
penelitian dan pengembangan produk,perancangan proses produksi dan
kepuasan konsumen.

Pada dasarnya terdapat tiga macam desain eksperimen untuk
memperbaiki karakteristik mutu,yaitu desain faktorial, desain taguchi, dan
desain response surface. Pada penelitian ini metode yang digunkan adalah
metode desain eksperimen taguchi, karena metode ini sering digunakan
oleh perusahaan manufaktur untuk memperbaiki kualitas produk dan
proses.

Metode taguchi merupakan metode yang diperkenalkan oleh Dr.
Genichi Taghuci (1940) yang merupakan metodologi baru dalam bidang
teknik yang bertujuan untuk memperbaiki kualitas produk dan proses

serta dapat menekan biaya dan sumber daya seminimal mungkin. Sasaran
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metode Taguchi adalah menjadikan produk robust terhadap noise, karena

itu sering disebut sebagai Robust Design. Metode Taguchi adalah

metodologi teknik untuk merekayasa atau memperbaiki produktivitas
selama penelitian dan pengembangan supaya produk-produk berkualitas
tinggi dapat dihasilkan dengan cepat dan dengan biaya rendah

Desain eksperimen taguchi dipilih dalam penelitian ini karena
metode ini memiliki beberapa keunggulan sebagai berikut:

e Lebih efisien karena memungkinkan untuk melaksanakan penelitian
yang melibatkan banyak faktor dan jumlah.

e Memungkinkan diperolehnya suatu proses yang menghasilkan suatu
produk yang konsisten dan kokoh terhadap factor yang tidak dapat
dikontrol (faktor gangguan).

e Menghasilkan kesimpulan mengenai respon faktor-faktor dan level
dari faktor kontrol yang menghasilkan respon optimum.

Dengan melaksanakan penelitian menggunakan metode desain
eksperimen taguchi dapat diketahui faktor-faktor yang berpengaruh
terhadap kesukaan konsumen, serta kombinasi komposisi bahan baku yang
optimal kue geplak. Sehingga diharapkan permasalahan di perusahaan
dapat teratasi.

Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut maka yang menjadi
pokok permasalahan dalam penelitian ini adalah bagaimana komposisi

bahan baku geplak yang berkualitas dan disukai konsumen?



1.3

1.4

1.5

1.6

Tujuan Penelitian
a. Untuk menentukan komposisi bahan baku produk yang optimal
dan berkualitas, sehingga produk dapat diterima oleh konsumen.
b. Untuk mengidentifikasi faktor apa saja yang berpengaruh pada
kualitas geplak.
Batasan Masalah
Penelitian dilakukan pada geplak warna merah,kuning, hijau.
Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
a. Dapat dijadikan masukan kepada pihak perusahaan untuk
meningkatkan kualitas produk geplak
b. Membantu pihak manajemen perusahaan mengetahui komposisi bahan
baku produk secara optimal.
c. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya.
Sistematika Penulisan
Dalam sistematika penulisan ini, peneliti memberikan gambaran isi
dari penyusunan laporan yang dapat diperinci sebagai berikut :
BAB | PENDAHULUAN
Dalam bab ini diuraikan tentang latar belakang masalah,
perumusan masalah, batasan masalah, manfaat penelitian,
dan sistematika penulisan.
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA DAN LANDASAN TEORI

Dalam bab ini terdapat tinjauan pustaka yang berisi tentang



BAB IlI

BAB IV

BAB V

BAB VI

DAFTAR PUSTA

LAMPIRAN

perbandingan penelitian yang telah dilakukan. Selain itu
terdapat juga landasan teori yang berisi tentang teori-teori
yang akan digunakan sebagai acuan dalam pemecahan
masalah.

METODOLOGI PENELITIAN

Dalam bab ini akan diuraikan tentang objek penelitian, data
dan sumber data serta penerapan langkah pemecahan
masalah dalam penelitian ini.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Dalam bab ini memuat hasil pengumpulan data penelitian
dan pengolahannya yang bersifat terpadu.

PEMBAHASAN

Bab ini memuat pembahasan tentang hasil yang diperoleh
dari pengolahan data, berupa penjelasan teoritik, baik secara
kualitatif dan kuantitatif.

KESIMPULAN DAN SARAN

Dalam bab ini berisi tentang kesimpulan atas semua yang
telah diuraikan pada bab sebelumnya dan memberikan
saran-saran yang mungkin dapat dipertimbangkan oleh

perusahaan.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan pengolahan data dan pembahasan, dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

a. Faktor yang berpengaruh terhadap kesukaan konsumen produk geplak

adalah sebagai berikut:

Faktor yang berpengaruh pada geplak warna merah adalah kelapa,
pewarna, dan pengawet.

Faktor yang berpengaruh pada geplak warna kuning adalah gula,
kelapa dan pengawet.

Faktor yang berpengaruh pada geplak warna hijau adalah gula

,kelapa, pengawet.

b. Berdasarkan pengolahan data dan pembahasan diperoleh komposisi bahan

baku optimal sebagai berikut:

Komposisi optimal geplak warna merah berdasarkan kesukaan
konsumen adalah 112121,atau gula 550 gram, kelapa 500 fram,
tepung 70 gram, pewarna 100 miligram, penguat rasa 2 sendok teh,
dan pengawet 200 mili gram.

Komposisi  optimal geplak warna kuning berdasarkan kesukaan

konsumen adalah 211212 atau gula 600 gram, kelapa 500 gram,
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tepung 50 gram, pewarna 200 miligram, penguat rasa 1 sendok teh,
dan pengawet 1 gram.

iii.  Komposisi optimal geplak warna merah berdasarkan kesukaan
konsumen adalah 112121,atau gula 550 gram, kelapa 500 gram,
tepung 70 gram, pewarna 100 miligram, penguat rasa 2 sendok teh,
dan pengawet 200 mili gram.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan hal-hal berikut ini:

a. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk faktor- faktor yang lain

selain bahan baku. Misalnya lama pemasakan.

b. Dalam menentukan komposisi bahan baku geplak, sebaiknya

perusahaan Geplak Bantul Cinta Rasa menerapkan metode desain
eksperimen taguchi untuk memperoleh kombinasi bahan baku

optimal.
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Kuning Kriteria Warna
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Lampiran 2. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Kuning Kriteria Warna Replikasi
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Lampiran 3. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Kuning Kriteria Rasa Replikasi 1
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Lampiran 4. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Kuning Kriteria Rasa Replikasi 2
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Lampiran 5. Data Hasil Uji Responden Warna Kuning Kriteria Tekstur Replikasi
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Lampiran 6. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Kuning Kriteria Tekstur
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Lampiran 7. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Kuning Kriteria Aroma
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Lampiran 8. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Kuning Kriteria Aroma

Replikasi 2
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Lampiran 9. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Merah Kriteria Warna Replikasi
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Lampiran 10. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Merah Kriteria Warna
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Lampiran 11. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Merah Kriteria Rasa Replikasi
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Lampiran 12. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Merah Kriteria Rasa Replikasi
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Lampiran 13. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Merah Kriteria Tekstur
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LAMPIRAN 14. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Merah Kriteria Tekstur
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Lampiran 15. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Merah Kriteria Aroma
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Lampiran 16. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Merah Kriteria Tekstur
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Lampiran 17. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Hijau Kriteria Warna Replikasi

1

A8

3.8

A7

3.68

A6

A5

3.76

A4

3.52

A3

3.72

A2

3.04

3.2

RESPONDEN | Al

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

RATA-
RATA

Sumber : Data Hasil Uji Organoleptik
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Lampiran 18. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Hijau Kriteria Warna Replikasi

2

B8

3.76

B7

3.68

B6

4.04

B5

3.28

B4

3.32

B3

3.04

B2

3.24

3.12

RESPONDEN | B1

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

RATA-
RATA

Sumber : Data Hasil Uji Organoleptik
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Lampiran 19. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Hijau Kriteria Rasa Replikasi 1

A8

3.88

AT

4.04

A6

4.36

A5

3.84

A4

3.6

A3

3.84

A2

2.92

Al

RESPONDEN

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

RATA-

RATA

Sumber : Data Hasil Uji Organoleptik
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Lampiran 20. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Hijau Kriteria Rasa Replikasi 2

B8

B7

3.6

B6

4.24

B5

B4

3.76

B3

3.52

B2

3.44

Bl

3.36

RESPONDEN

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

RATA-

RATA

Sumber : Data Hasil Uji Organoleptik
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Lampiran 21. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Hijau Kriteria Tekstur

Replikasi 1

A8

3.4

A7

3.52

A6

3.48

A5

3.44

A4

3.64

A3

3.32

A2

2.88

Al

2.56

RESPONDEN

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

RATA-

RATA

Sumber : Data Hasil Uji Organoleptik
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Lampiran 22 Data Hasil Uji Organoleptik Warna Hijau Kriteria Tekstur Replikasi

2

B8

3.68

B7

3.36

B6

3.28

B5

2.68

B4

3.4

B3

3.12

B2

2.8

Bl

2.96

RESPONDEN

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

RATA-

RATA

Sumber : Data Hasil Uji Organoleptik
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Lampiran 23 Data Hasil Uji Organoleptik Warna Hijau Kriteria Aroma Replikasi

1

A8

3.64

A7

3.4

A6

3.88

A5

3.64

A4

3.84

A3

3.8

A2

3.2

Al

3.36

RESPONDEN

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

RATA-

RATA

Sumber : Data Hasil Uji Organoleptik
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Lampiran 24 Data Hasil Uji Organoleptik Warna Hijau Kriteria Aroma Replikasi

2

B8

3.68

B7

3.64

B6

3.72

B5

3.08

B4

3.64

B3

3.16

B2

3.12

Bl

2.88

RESPONDEN

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

RATA-

RATA

Sumber : Data Hasil Uji Organoleptik
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Lampiran 25 Formulir Uji Kesukaan (Uji Hedonik)

FORMULIR
UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK)
Namapanelis :...................... Jeniskelamin ...
Umur S Tlp/HP PP

Instruksi :
1. Ciciplah sampel satu persatu.
2. Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara memasukan
berdasarkan tingkat kesukaan.
3. Netralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai
mencicipi satu sampel.
4. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel.

5. Setelah selesai berikan komentar anda dalam ruang yang telah

disediakan.
Indikator Al A2 Bl B2
Warna
Rasa
Tekstur
Aroma
Keterangan :
Sangat Suka :5 Tidak suka 2
suka 24 Sangat tidak suka 1
Agak Suka  :3
Komentar :

Terima kasih
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Lanjutan Lampiran 25

FORMULIR
UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK)
Namapanelis :...................... Jeniskelamin ...l
Umur S Tlp/HP PP

Instruksi :
1. Ciciplah sampel satu persatu.
2. Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara memasukan
berdasarkan tingkat kesukaan .
3. Netralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai
mencicipi satu sampel.
4. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel.

5. Setelah selesai berikan komentar anda dalam ruang yang telah

disediakan.
Indikator A3 Ad B3 B4
Warna
Rasa
Tekstur
Aroma
Keterangan :
Sangat Suka :5 Tidak suka 2
Suka 4 Sangat tidak suka 1
Agak Suka  :3
Komentar

Terima kasih
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Lanjutan Lampiran 25

FORMULIR
UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK)
Namapanelis :...................... Jeniskelamin ...
Umur USSR Tlp/HP S

..Instruksi :

1. Ciciplah sampel satu persatu.

2. Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara memasukan
berdasarkan tingkat kesukaan.

3. Netralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai
mencicipi satu sampel.

4. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel.

5. Setelah selesai berikan komentar anda dalam ruang yang telah

disediakan.

Indikator AT A8 B7 B8
Warna
Rasa
Tekstur
Aroma
Keterangan :

Sangat Suka :5 Tidak suka 2
suka 24 Sangat tidak suka 1
Agak Suka  :3

Komentar :

Terima kasih
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Lanjutan Lampiran 25

FORMULIR
UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK)
Nama panelis : Jenis kelamin
Umur Tlp/HP

Instruksi :

6. Ciciplah sampel satu persatu.

7. Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara memasukan
berdasarkan tingkat kesukaan.

8. Netralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai mencicipi satu
sampel.

9. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel.

10. Setelah selesai berikan komentar anda dalam ruang yang telah disediakan.

Indikator A7 A8 B7 B8
Warna

Rasa

Tekstur
Aroma
Keterangan : Tidak suka 2

Sangat Suka :5 Sangat tidak suka 1
suka 4
Agak Suka :3

Komentar :

Terima kasih
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Lampiran 26 Tabel Harga-Harga Kritis Dalam Uji Kolmogorov-Smirnov

N (ne Tailed Test Two Tailed Test
o = {05 o=, o = [, 05 o= {01

3 i

4 4 4

5 4 3 5 5
& 5 £ 5 &
7 5 ) & &
§ 5 f 4 7
g f 7 & 7
10 f 7 7 B
11 f B 7 B
12 f i 7 B
13 7 i 7 9
14 7 B # 9
15 7 ) § 9
16 T G i 1
17 ] o i 1
IR ] 10 9 [0
19 H 10 9 1
20 . 10 9 11
21 3 10 9 11
22 9 11 9 11
23 Q 11 [ 11
24 Q 11 [ 12
25 Q 11 1 12
2 9 11 1 12
27 9 12 1 12
2R 10 12 11 13
25 10 12 11 13
30 10 12 11 13
35 11 13 12

i} 11 14 13

Sumber: Sugiyono (2012)



