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Bunayya Nurul Shafira 

Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Industri, Universitas Ahmad 

Dahlan 

 

ABSTRAK 

Pengendalian mutu adalah kegiatan yang dilakukan untuk menjamin bahwa proses 

yang terjadi akan menghasilkan produk sesuai dengan tujuan yang diinginkan. 

Mutu produk akhir juga dipengaruhi oleh bahan-bahan baku yang berkualitas, agar 

tidak terjadi penyimpangan produk akhir. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui kualitas standar mutu saus sambal di PD. Surabraja Putra, Cirebon. 

Pengujian tersebut meliputi parameter rasa, warna, aroma dan tekstur, pengujian 

dilakukan selama 5 hari. Hasil penelitian tersebut akan disesuaikan dengan nilai 

standar mutu saus cabai yang ada pada SNI 01-2976-2006. Hasil penelitian tersebut 

menunjukan hasil bahwa pada kemasan plastik parameter tekstur pengukuran 1 

hasilnya kental, pengukuran 2 hasilnya kental, pengukuran 3 hasilnya lebih kental. 

Parameter warna pada pengukuran 1 hasilnya oranye, pengukuran 2 hasilnya 

oranye, pengukuran 3 hasilnya oranye. Parameter aroma pada pengukuran 1, 

pengukuran 2 dan pengukuran 3 hasilnya sama yaitu normal. Dan parameter rasa 

pada pengukuran 1, pengukuran 2 dan pengukuran 3 hasilnya sama yaitu normal 

dengan catatan normal disini yaitu memiliki rasa pedas, asin, asam, dan gurih. Pada 

kemasan botol parameter tekstur hasilnya lebih encer, parameter warna hasilnya 

oranye, parameter aroma hasilnya normal dan parameter rasa hasilnya normal. 

Dilihat dari hasil dengan parameter rasa, aroma, tekstur dan warna sudah sesuai 

dengan nilai standar mutu saus cabai SNI 01-2976-2006. Faktor-faktor yang dapat 

menyebabkan kualitas produk saus sambal yang dihasilkan berdasarkan diagram 

fishbone yaitu karena faktor manusia, bahan baku, lingkungan, metode kerja, dan 

mesin. 

 

Kata Kunci: Quality Control, Diagram Fishbone, Pangan Olahan, Saus.  


