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ABSTRAK

Bakso goreng Bajul Kesupen merupakan salah satu bidang usaha makanan
ringan dari bahan dasar bakso yang berasal dari Boyolali dan diproduksi oleh Tin
Tin Production Bakso. Goreng Bajul Kesupen saat ini baru memiliki satu varian
rasa yaitu original. Hal tersebut akan berdampak pada menurunnya tingkat
penjualan. Selain itu, konsumen juga meminta agar ada varian rasa baru pada
produk ini. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk menentukan bagaimana
menciptakan Penentuan komposisi bahan baku untuk membuat varian rasa pedas
sesuai dengan kebutuhan konsumen .Varian rasa yang akan dibuat adalah rasa
pedas.Metode penelitian yang digunalakan adalah desain eksperimen taguchi
dengan Orthogonal array Lg (27) .faktor kontrol yang digunakan adalah bahan
inti,merica bubuk,cabe bubuk, garam,bawang putih, gula. Rancangan eksperimen
menggunakan 2 level faktor dan 3 level replikasi. Setelah eksperimen dilakukan uji
Organoleptik yaitu uji hedonik dengan panelis tidak terlatih 33 orang. Hasil dari
penelitian ini diperoleh  beberapa kombinasi usulan 121121, 121122, 121221,
121222, 221121, 221122, 221221, atau 221222.

Kata Kunci : Bakso goreng, Taguchi, Organoleptik
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BAB 1
PENDAHULUAN
1.1.Latar Belakang

Bakso goreng Bajul Kesupen merupakan salah satu bidang usaha
makanan ringan dari bahan dasar bakso yang berasal dari Boyolali dan
diproduksi oleh Tin Tin Production. Bakso Goreng Bajul Kesupen saat ini
hanya memiliki satu varian rasa yaitu original. Jika terus demikian
dikhawatirkan tingkat penjualan menjadi menurun. Selain itu, munculnya
permintaan konsumen agar ada varian rasa baru pada produk ini. Oleh
karena itu penelitian ini bertujuan untuk menentukan komposisi bahan baku
Bakso Goreng Bajul Kesupen dengan varian rasa pedas.

Masyarakat Indonesia menyukai masakan pedas. Berdasarkan data
BPS (Biro Pusat Statistik) (2017) selama kurun waktu 2006-2016

konsumsi cabai selalu mengalami kenaikan.

Gambar 1. 1 Rata — Rata Konsumsi Cabe BPS ( Biro Pusat Statistik ) tahun 2017
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Konsumsi cabai rawit per kapita di tahun 2015 sebesar 2.66 kilogram per
kapita di daerah perkotaan, 3.29 kilogram per kapita di pedesaan, dan rata-
rata masyarakat Indonesia mengkonsumsi 2.97 kilogram cabai rawit selama
satu tahun.

. Maka dari itu diperlukan suatu metode eksperimen yang sesuai
dalam penelitian ini. Metode Taguchi merupakan cara terbaik untuk
meningkatkan kualitas produk sejak tahap desain produk. . Menurut Metode
Taguchi rancangan produk yang robust akan menghasilkan produk yang
memilik performansi yang robust pula. Eksperimen dilakukan
menggunakan matriks Orthogonal yaitu matriks yang digunakan dalam
memetakan level masing — masing faktor untuk mempermudah pengamatan.
Dikarenakan penelitian ini melibatkan indera pengecap maka dilakukan uji
Organoleptik. Metode ini juga lebih efisien karena memungkinkan untuk
penelitian yang melibatkan banyak faktor dan jumlah (Soejanto, 2009).

Setiawan dan Rusdjiajati (2014) melakukan penelitian untuk
mendapatkan faktor-faktor yang memberikan pengaruh terhadap kualitas
biogas dari limbah cair tahu dan mendapatkan komposisi terbaik dari faktor-
faktor yang mempengaruhi kualitas biogas dengan menggunakan metode
Taguchi. Hasil dari penelitian ini faguchi menghasilkan kombinasi berat
kering diatur dalam perbandingan 1:1,suhu digester dijaga pada level 35°C,
pH limbah cair berada di kisaran 6,8 dan rasio C/N dijaga tetap tinggi.

Hartono (2012) melakukan penelitian untuk meningkatkan mutu
produk plastik dengan metode Taguchi. Berdasarkan hasil eksperimen

diperoleh kombinasi komposisi material 30% plastik daur ulang, tekanan
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6,5 atm dan temperatur 180 °C. Secara statistik, kombinasi tersebut
berpengaruh secara signifikan dengan alpha sebesar 0.05 melalui
eksperimen Metode Taguchi dengan matrik Orthogonal array 1L8(23).

Siska et al. (2010) melakukan penelitian untuk menentukan
menghasilkan produk yang lebih tangguh dan berupaya mengoptimalkan
rancangan produk serta proses produk roti pada usaha Roti Meyza Bakery
berdasarkan metode Taguchi. Hasil optimal diperoleh untuk rancangan
dengan takaran ragi sebanyak 11 gram, lama adonan didiamkan selama 30
menit, waktu penggorengan selama tiga menit dan takaran air sebanyak 0,4
liter.

Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk menemukan
komposisi rasa pedas yang tepat pada produk Bakso Goreng Bajul Kesupen
dengan metode Taguchi dan uji Organoleptik

1.2.Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut maka perumusan masalah pada
penelitian ini adalah apa faktor yang berpengaruh terhadap tingkat
kepedasan bakso goreng bajul kesupen dan bagaimana komposisi bahan
baku Bakso Goreng Bajul Kesupen varian rasa pedas yang optimum.

1.3. Tujuan Penelitian
1. Identifikasi faktor — faktor terhadap tingkat kepedasan bakso
goreng.
2. Menentukan kombinasi dan komposisi bahan baku bakso goreng

untuk menghasilkan kualitas pedas yang optimum.
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1.4.Manfaat Penelitian
1. Mengetahui faktor — faktor terhadap tingkat kepedasan bakso
goreng.
2. Mengetahui kombinasi dan komposisi bahan baku bakso goreng
untuk menghasilkan kualitas pedas yang optimum.
1.5.Batasan Masalah dan Asumsi
Pembahasan dalam penelitian ini agar lebih terarah dan tidak menyimpang,
maka dibuat beberapa batasan masalah sebagai berikut:

1. Target pasar adalah remaja yang berusia 15 sampai 19 tahun atau
pelajar dibangku SMA.

2. Bahan inti pembuatan bakso di perusahaan ini adalah daging ayam,
daging sapi, tepung kanji, dan penyedap rasa .

3. Faktor kontrol hanya meliputi komposisi bahan baku (material)
pembuatan bakso goreng.Hal ini dikarenakan keterbatasan sarana
prasarana dan alat ukur. Sehingga sulit atau tidak memungkinkan
untuk menilai faktor kontrol diluar komposisi bahan baku , seperti
tebal  tipisnya /produk jenis. atau- ukuran ‘wajan dan lama
penggorengan. Tebal tipisnya produk ~dipengaruhi oleh keahlian
operator.padahal operatornya berbeda - beda. Jenis ukuran wajan
tidak dapat dipenuhi karena keterbatasan biaya, pengadaan dan
ketersediaan alat. Lama penggorengan tidak dapat dipenuhi karena
perbedaan ukuran produk tentunya membutuhkan lama

penggorengan yang berbeda — beda.
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4. Besarnya perbedaan level (cara menentukan nilai dalam setiap level)
adalah sesuai keinginan pemilik atau perancang . Hal ini didasarkan
pada keterangan ahli di bidangnya (uji Organoleptik) pada saat
melakukan wawancara.

5. Biaya seminimal mungkin dalam metode faguchi diartikan bahwa
metode faguchi biayanya lebih sedikit dibandingkan metode trial
and error hal ini dikarenakan metode faguchi sudah mempunyai
kerangka eksperimen yang sudah ditetapkan.

Adapun asumsi yang digunakan dalam penelitian ini sebagai berikut:

1. Semua panelis termasuk kategori panelis tidak terlatih. Panelis
tidak terlatih adalah panelis yang tidak membutuhkan pelatihan
khusus untuk memeberikan penilaian .

2. Ukuran dimensi, kualitas dan varietas bawang putih dianggap
sama. Hal ini dikarenakan sulitnya mencari bawang putih yang
telah standar.

3. Nilai a dalam perhitungan Anova mempunyai nilai 0=0,05. Hal ini
menggambarkan bahwa peneliti menghendaki'5 % kemungkinan
kesalahan dalam mengklasifikasi sebagai faktor yang penting.

1.6.Sistematika Penulisan
Model sistematika penulisan terdiri dari lima bab. Kelima bab
tersebut antara lain sebagai berikut:

BABI1 :PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan latar belakang sejarah timbulnya

pokok permasalahan, rumusan masalah, tujuan hasil akhir
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penelitian yang hendak dicapai, deskripsi sistematika
penulisan laporan penelitian secara singkat.

BABII : TINJAUAN PUSTAKA
Bab ini berisi tentang dasar teori yang dijadikan bahan
pedoman untuk pengolahan dan analisis data penelitian,
seperti definisi tentang metode Taguchi, uji Organoleptik
dan lain sebagainya. Tujuan yang terpenting dari
landasan teori adalah sebagai referensi untuk
menyelesaikan permasalahan yang ada.

BAB III : METODOLOGI PENELITIAN
Bab ini menjelaskan mengenai kerangka alur
penyelesaian masalah yang ada dari mulai objek
penelitian, data yang digunakan dan metode
pengumpulannya, metode analisis, hingga diagram alir
penelitian.

BAB IV : ANALISIS DAN PEMBAHASAN
Bab = ini / berisi ' pembahasan = objek penelitian,
pengumpulan data, uji normalitas ,pengolahan data,
pembahasan.

BAB V : KESIMPULAN DAN SARAN

Bab ini berisi kesimpulan dari analisa dan pembahasan
terhadap penelitian yang dilakukan serta saran untuk

perusahaan dan peneliti selanjutnya.
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BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1.Kesimpulan

1. Identifikasi faktor — faktor terhadap tingkat kepedasan bakso

goreng
Faktor — faktor yang berpengaruh pada basreng pedas

yang optimum sesuai dengan kesukaan konsumen untuk
basreng pedas kriteria kenampakan adalah merica bubuk, garam
dan bawang putih. Faktor yang berpengaruh pada kesukaan
konsumen untuk basreng pedas kriteria bau adalah bahan inti,
cabe bubuk, garam, bawang putih, gula. Faktor yang
berpengaruh pada kesukaan konsumen untuk basreng pedas
kriteria warna adalah bahan inti,merica bubuk , bawang putih
dan gula. Faktor yang berpengaruh pada kesukaan konsumen
untuk basreng pedas Kriteria tekstur adalah gula.

2. Menentukan kombinasi dan komposisi bahan baku bakso
goreng untuk menghasilkan kualitas pedas yang optimum.

Berdasarkan hal tersebut maka faktor B dan E dipilih

level 2 serta faktor C dipilih level 1 dikarenakkan level tersebut
terdapat pada semua kriteria .Sedangkan A, D, dan F dapat
didpilih level 2 atau level 1 dimasing — masing faktor karena
masing — masing level berpengaruh pada dua kriteria. Sehingga
terdapat beberapa kombinasi usulan 121121, 121122, 121221,

121222,221121, 221122, 221221, atau 221222.

67
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5.2.Saran
1. Bahan-bahan dalam pembuatan basreng pedas merupakan faktor
penting, alangkah baiknya pencampuran bahan — bahan tersebut
diperhatikan dengan cermat untuk mengoptimalkan kualitas produk.
2. Peneliti selanjutnya diharapkan untuk menggunakan kombinasi

metode taguchi dengan yang lain supaya lebih variatif.

68
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