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Abstrak

Perusahaan kecap SA menghasilkan kecap manis, kecap asin dan kecap manis sedang. Produk ini berbalan

dasar kedelai hitam namun kualitas kecap SA yang dihasilkan saat ini kurang diminaii konsimen, baik dari
sisi rasa, kekentalan, dan warna kecap. Dari empat merek kecap sejenis yang dihasilkan, kecap SA menduduki
ranking terakhir yang disukai konsumen. Untuk mengatas masalah tersebut, perlu dilakukan perancangan
eksperinen guna mendapatkan standar proses dan komposisi bahan baku yang menghasilkan kecap yang lebih
disukai kenswmen.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode Taguchi. Faktor-faktor yang diduga memengearuhi
rasa, kekentalan, dan warna kecap beserta levelnya didapatkan dari hasil diskusi dengan pihak perusahaan.
Adapun variavel respon melipuri rasa, kekentalan, dan waria. Selanjutnya dilakukan cksperimen pernbuaian
kecap dan hasilnya diujicobakan kepada sejumlah responden. Hasil penilaian responden terhadap kecap usulan
dianalisis berdasarkan mean, SNR, dan ANOVA. Faktor fakior kemudian ditetapkan levelnya berdasarkan efek
terbesar terhadap respon kualitas. Selanjutnya dilakukan kembali eksperimen berdasar level terbaik tinp faktor
dan dilakukan uji organoleptik untuk membandingkan dengan kecap SA.

Hasil eksperimen menunjukkan balzea kecap dengan komposisi: jenis kedelei hitam, lama pembuatan taost
7 hari, warna gula coklat kehitaman, jupilah taosi 160 ml, jumlal gula 370 gram, jumlal rempah-rempali 4
gram, garant 12 gram, dan lama pemasakan 3 menit 30 detik, adalah kecap yang paling disitkai kensumen.
Rasa, kekentalan dan warna kecap hasil rancangan usulan Tebih disukai olch konsumen dibandingkan dengan
kecap lain SA.

Kata Kunci: kekentalan, rasa, taguchi, uji organoleptik

1 Pendahuluan

Perusahaan kecap SA mengalami penurunan
permintaan hingga 35%. Salah satu penyebab
turunnya permintaan adalah kualitas yang tidak
standar. Ketika dilakukan survey awal, 26 re-
sponden diminta untuk menilai kualitas 4 merck
kecap, termasuk SA. Dari ke-empat merek ke-
cap, kecap SA menduduki ranking terakhir dari
kecap vang disukai konsumen. Kecap dinilai
kurang gurih, kurdng kental, dan warna kecap
vang kurang hitam. Penelitian ini bertujuan un-
tuk mendapatkan formulasi yang tepat baik
dari bahan baku maupun proses- agar meng-
hasilkan kualitas kecap yang disukai konsumen.

“Korespondensi Penulis

Kriteria kualitas dilihat dari rasa, warna, keken-
talan.

2 Landasan Teori

2.1 Pengendalian kualitas

Konsep kualitas dianggap sebagai ukuran re-
latif kebaikan suatu produk atau jasa yang
terdiri atas kualitas desain dan kualitas ke-
sesuaian. Kualitas desain merupakan fungsi
spesifikasi produk, sedangkan kualitas kesesu-
aian adalah suatu ukuran seberapa jauh suatu
produk memenuhi persyaratan atau spesifikasi
kualitas yang telah ditetapkan (Ariani, 2004).
Pada prinsipnya pengendalian kualitas dapat
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dilakukan dengan dua pendekatan yaitu on-line
dan off-line quality control (Mitra, 1993 ). On-line
QC adalah pendekatan kualitas yang dilakukan
selama proses manufakturing berlangsung de-
ngan menggunakan Statistical Process Control
(SPC). Sifat On-line QC ini merupakan tindakan
pengendalian yang reaktif atau tindakan setejah
kegiatan produksi berjalan. Ini berarti jika pro-
duk vang dihasilkan tidak memenubhi spesifikasi
yvang diharapkan dan proses menunjukkan out
of control, maka tindakan perbaikan terhadap
proses dilakukan (Ross, 1989).

Off-line QC adalah pengendalian kualitas
yang dilakukan sebelum proses produksi atau
merupakan tindakan pengendalian kualitas
yang bersifat preventif. Dengan tindakan yang
dilakukan secara preventif maka kemungkinan
adanya cacat produk dan masalah kualitas da-
pat diatasi sebelum proses berjalan. Pengu-
rangan pada produk cacat akan mengurangi
scrap dan produk gagal, yang akhirnya akan
mengurangi pemulangan produk (r¢tiern prod-
ucts) dari konsumen. Off-line QC ini bertu-
juan untuk mengoptimasi desain produk dan
proses produksi dalam rangka mendukung on-
line QC. Pengembangan aspek-aspek lain dari
off-line QC ini antara lain dikembangkan oleh
Genichi Taguchi, yang kemudian dikenal de-
ngan metode Taguchi (Phadke, 2002). Sebagai
pengembangan awal dilakukan dengan penera-
pan metode untuk off-line QC tersebut, selanjut-
nya dilakukan serangkaian eksperimen sebagai
pendukung setelah pekerjaan awal.

2.2 Analisisis eksperimen Taguchi

1. Signal to Noise Ratio Rasio signal to noise
adalah istilah yang biasa digunakan dalam
bidang telekomunikasi. Taguchi menggu-
nakan istilah tersebut sebagai ukuran per-
formansi sebuah rancangan produk atau
proses dan didefinisikan sebagai

A 2
(meanvalue)~ n-

 fl e R 4

ErrorVariance 6%

Taguchi menggunakan istilah tersebut un-
tuk mengukur kepekaan karakteristik mutu
yang sedang diteliti dalam kondisi pengen-
dalian terhadap faktor derau (noise factors)
yang tidak dapat dikendalikan. Signal to
noise ratie bertindak sebagai indikator mutu
selama perancangan untuk mengevaluasi
akibat perubahan suatu perancangan pa-
rameter tertentu terhadap unjuk kerja pro-
duk.

Suatu kondisi kombinasi taraf faktor-faktor
kendali optimum dari suatu eksperimen
akan memberikan nilai SNR yang mak-
simum. Maksimasi ukuran performansi
ini ditunjukkan dengan besarnya nilai sig-
nal dan rendahnya nilai noise. Karena itu
nilai karakteristik kualitas perlu dikelom-
pokkan terlebih dahulu agar diperoleh kon-
sistensi dalam mengambil keputusan ter-
hadap hasil eksperimen.

Taguchi menggunakan transformasi logar-
itmik dari fungsi karakteristik kualitas yang
dituju untuk menentukan besarnya nilai
signal to noise ratio (SNR). Signal to noise
ratio menggabungkan beberapa data peng-
ulangan (sekurang-kurangnya dua data)
menjadi satu nilai yang menggambarkan
besarnya variasi yang ada (Ross, 1989).

Perhitungan SNR yang dilakukan tergan-
tung dari karakteristik mutu vang dituju.
Berdasarkan sudut pandang kualitas, terda-
pat tiga kategori karakteristik yang dituju,
yaitu:

(a) Karakteristik mengecil (smaller the bet-
ter)
Untuk karakteristik mutu mengecil yi
, (i=1,2,3,x), nilai SNR dapat dihitung
langsung sebagai berikut :

Il
1= —10log (‘:':-’) (2)

Keterangan :

M : signal to noise ratio yang memiliki
satuan decibel

n: banyaknya cuplikan yang diambil
untuk tiap jenis eksperimen

¥ @ nilai respon dari cuplikan ke-i
untuk tiap jenis eksperimen tertentu

(b) Karakteristik nominal terbaik (ntominal
is the best)
Untuk karakteristik mutu nominal ter-
baik y; , (i = 1.2.3..r), nilai SNR dapat
dihitung langsung sebagai berikut:

2
= 10log | —
n=i0iog (%) ®
5 Zvi)—3
i il =7 @
n—1|
(c) Karakteristik membesar (larger is bet-

ter) Untuk karakteristik mutu membe-
saryi, (i=1,2,3,r), nilai SNR dapat di-



Standarisasi Proses dan Komposisi Bahan Baku Kecap “SA” dengan Metode Taguchi

hitung langsung sebagai berikut:

5328

n = —10log ,—: (5)

Penerapan SNR dalam memperbaiki
dan merancang mutu suatu pro-
duk atau proses lebih menekankan
pada reduksi noise daripada pen-
ingkatan signalnya. Peningkatan
signal lebih menekankan pada pe-
nambahan sumber daya tambahan,
inspeksi pengendalian produk dan
penggunaan bahan mentah yang
lebih mahal.  Reduksi noise lebih
menekankan pada kendali proses
statistik untuk mendeteksi adanya
variasi dan kemudian menghilangkan
penyebabnya, dan menekankan pada
perancangan  eksperimen melalui
perancangan parameter. Dengan kata
lain dengan meningkatkan sinyal
berarti biaya yang dikeluarkan untuk
menghasilkan suatu produk dengan
mutu sesuai dengan yvang ditargetkan
akan meningkat. Oleh karena itu
dengan metode Taguchi ini untuk
menghasilkan nilai SNR yang tinggi
dilakukan dengan mengecitkan noise.

2. Mean Analisa ini berguna untuk melihat ni-
lai rata-rata dari respon dan mempunvai tu-
juan meningktakan atau mengurangi nilai
rata-rata dari respon.

7 ] n
Yo = - (Z=yv) (6)

Dimana : ¥s : Mean dari tiap eksperimen

3. Efek tiap faktor

Dimana : o : jumlah munculnya tiap level
faktor dalam suatu kolom matriks Orthogo
nal

Semakin besar efek tiap faktor mean yang
dihasilkan maka faktor tersebut paling be-
sar pengaruhnya untuk mengendalikan ni-
lai mean, sedangkan dari main effect plot for
mean dapat dilihat faktor dan level mana
yang mempunyai nilai efek paling besar.

3 Metode Penelitian

Langkah-langkah yang ditempuh dalam peneli-
tian ini adalah sebagai berikut :

1. Menentukan variable-variabel yang diduga
memengaruhi kualitas kecap. Untuk
mengetahui variable-variabel ini peneliti
berdiskusi dengan pihak perusahaan dan
berdasarkan literatur.

2. Menentukan rancangan eksperimen de-
ngan metode Taguchi. Matriks orthogonal
yang dipilih berdasarkan jumlah variable
bebas dan masing-masing levelnya.

3. Melaksanakan eksperimen, kemudian
kecap hasil produksi diujikan kepada
sejumlah responden. Penilaian secara
organoleptik, meliputi penilaian terhadap
rasa, warna, dan kekentalan dengan skor
antara 1 (sangat tidak suka) sampai dengan
5 (sangat suka).

4. Hasil eksperimen dianalisis dengan
menghitung : mean, SNR, dan efek dari tiap
faktor untuk menentukan level terbaik dari
tiap factor. Persamaan yang digunakan
untuk menghitung SNR (kriteria sasaran :
larger is better) adalah :

&1
SNR = —10log | ~ X!

n o

5. Melakukan'cksperimen konfirmasi dengan
level-level tiap faktor sesuai hasil eksperi-
men sebelumnya. Kecap hasil eksperimen
dibandingkan dengan kecap SA yang se-
lama ini dihasilkan perusahaan.

4 Hasil dan Pembahasan

4.1 Hasil eksperimen

Hasil diskusi dengan pihak perusahaan diper-
oleh variable yang diduga memengaruhi kuali-
tas kecap (rasa, warna, dan kekentalan) adalah
: Jenis kedelai, lama pembuatan taosi, jumlah
gula, warna gula, jumlah rempah-rempah, jum-
lah garam untuk kecap, lama pemasakan kecap.
Adapun level dari semua faktor dapat dilihat
pada tabel 1.

Matriks ortogonal yang digunakan : L-18,
seperti pada tabel 2. Setiap trial dilakukan dua
kali pengulangan, sehingga jumlah total eksper-
imen 36. Dari masing-masing hasil trial, diminta
30 responden untuk menilai kualitas kecap dari

75
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Tabel 1: Level faktor untuk eksperimen

Faktor Level 1 Level 2 Level 3
A Jenis kedelai Putih Hitam -
B Lama pembuatan taosi 3 hari 5 hari 7 hari
€ Warna Gula Kuning Coklat Coklat
5 kehitaman
D Jumlah air taosi 160 ml 170 ml 180 ml
E Jumlah gula 360 gr 370 gr 380 gr
F Jumlah rempah-rempah 3gr dgr 45gr
G Jumlah garam 12 gram 13 gr 14 gram
H Lama pemasakan 2 mnt 3 menit 3 menit
30 detik 3 menit 30 detik

sisi rasa, kekentalan, dan warna. Penilaian di-
lakukan dengan memberikan skor 1-5. Rata-rata
hasil penilaian ke-30 responden terhadap rasa,
kekentalan, dan warna dapat dilihat pada tabel
<

e g

4.2 Perhitungan mean,. SNR, dan
ANOVA

Berdasarkan data pada tabel 3, maka dilakukan
perhitungan mean dan SNR. Hasil perhitungan
mean dan SNR disajikan pada tabel 4.

Berdasar mean dan SNR, dihitung efek dari
tiap faktor. Tabel 5-10 menunjukkan hasil pethi-
tungan efek tiap faktor berdasar SNR dan mean
untuk tiap variabel respon (rasa, kekentalan,
warna).

Untuk mengetahui apa saja di antara kede-
lapan variabel tersebut yang berpengaruh se-
cara signifikan terhadap respon rasa, kekenta-
lan, maupun warna, maka dilakukan ANQVA.
Tabel 11-13 adalah hasil ANOVA, di mana dapat
dilihat dari tabel tersebut, bahwa faktor yang
memengaruhi rasa secara signifikan adalah fak-
tor A, B, C, dan F (jenis kedelai, lama pem-
buatan taosi, warna gula, dan jumlah rempah-
rempah). Sedangkan faktor yang memenga-
ruhi kekentalan adatah faktor H yaitu lama pe-
masakan kecap. Sementara faktor yang me-
mengaruhi warna adalah faktor C yaitu warna
gula.

Dengan melihat efek variabel bebas terhadap
masing-masing respon kualitas berikut hasil
ANOVA, maka dipilih level masing-masing
variabel bebas yang terbaik. Hasil pemilihan
level tiap variabel sebagai berikut :

1. Variabel A (jenis kedelai) dipilih level 2
(kedelai hitam) karena variabel ini secara
signifikan memengaruhi rasa dan mem-
berikan efek terbaik pada level 2.

2. Variabel B (lama pembuatan taosi) dipilih

level 3 (7 hari) karena secara signifikan me-
mengaruhi rasa dan memberikan efek ter-
baik pada level 3.

3. Variabel C (warna gula) dipilih level 3
(coklat kehitaman) karena secara signifikan
memengaruhi rasa dan warna serta mem-
berikan efek terbaik pada level ini.

4, Variabel D (jumiah air taosi) dipilih level
1 (160 ml). Variabel ini tidak memenga-
ruhi ketiga respon secara signifikan, se-
hingga hanva dipilih yang menghasilkan
efek mean maupun SNR yang tinggi.

5. Variabel E (jumlah gula) dipilih level 2 (370
gr) karena pengaruh terbaik terdasar ketiga
respon (rasa, kekentalan, warna)

6. Variabel F (jumlah rempah-rempah) dipilih
level 2 (4 gram). Pemilihan level untuk fak-
tor ini dilakukan dengan cara mencari ni-
lai mean yang paling besar dari respon rasa,
kekentalan dan warna. Hal ini disebabkan
karena faktor jumlah rempah-rempah tidak
mempengaruhi respon apapun secara sig-
nifikan.

7. Variabel G (jumlah garam) memakai level 3
(14 gram). Pemilihan level dari faktor jum-
lah garam hanya dilihat pada nilai mean
vang paling besar dari respon rasa dan
warna saja, karena memberi efek yang be-
sar.

8. Variabel H (lama pemasakan) memakai
level 3 yaitu 3 menit 30 detik. Pemilihan
level dari faktor lama pemasakan hanya dil-
ihat pada nilai mean yang paling tinggi dari
respon kekentalan saja karena berpengaruh
signifikan pada kekentalan. .

Berdasarkan hasil eksperimen tersebut, se-
lanjutnya dilakukan eksperimen lanjutan seba-
gai konfirmasi apakah produk kecap dengan
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Tabel 2: Matriks ortogonal L-18 untuk eksperimen

Faktor
No trial A B € D B B G H
1 1 x 31 it i ] : | 1
2 b 1 2 2 2 2 2 2
3 1 1 3 3 3 3 3 3
4 1 2 1 1 2z 2 3 3
5 1 2 2 2 3 & 1 1
6 1 2 3 3 1 1 3 2
7 1 3 1 2 1 3 2 3
8 1 3 2 3 Z 1 3 1
9 1 i 3 i 3 2 1 2
10 2 ¢ 1 3 3 2 2 1
11 2 3 2 1 1 3 3 2
12 2 1 3 2 2 1 1 3
13 2 2 1 2 3 1 3 2
14 2 2 & 3 1 2 1 3
15 P 2 3 1 2 3 2 1
16 2 3 1 3 3 3 i 2
17 2 3 2 1 3 1 2 3
18 2 3 3 2 1 2 3 X
Tabel 3: Rata-rata hasil penilaian responden
Rasa Kekentalan . Warna
" Tial rep 1 rep 2 T rep 1 rep 2 rep 1 rep 2
i 3.1 2.9 3.17 327 323 33
> 333 237 3.23 3.3 3.47 353
3 327 3.23 3.3 3.26 B8.73 357
4 33 3.27 3.67 3.63 S/ 357
5 35 33 317 327 32 333
6 343 31 337 3.33 337 327
7 33 327 35 3.37 55 3.33
8 3.5 33 3.53 343 23 3.47
9 3.67 3.27 347 357 3.37 34
10 3.57 3.1 3.57 &5 34 333
11 333 2.97 3.27 337 3.3 34
12 3.23 3.4 3F 3.63 34 327
13 323 33 3.33 3.27 33 3.2
14 35 33 337 s 263 293 3.47
15 3.7 3.43 353 3.43 3.63 3.57
16 373 337 34 323 3.37 33
17 3.87 3.6 3.67 3.63 337 327
18 37 3.73 357 335 3.53 3:3
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Tabel 4: Hasil perhitungan mean dan SNR tiap trial

Rasa Kekentalan Warna
trial mean SNR mean SNR mean SNR
1 3 9.528 3.22 10.154 3.265 10.276
2 285 8.725 32656 10.276 35 10.88
3 335 10.237 3.28 10.317 3.65 11.24
4 3.285 10.33 3.65 11.245 342 10.656
5 3.4 10.618 3.22 10.154 3.265 10.272
6 3.265 10.244 3.35 105 3.32 10.42
7 3.285 10.33 3.435 10.713 3.415 10.66
8 3.4 10.618 3.48 10.829 3.385 10.583
9 3.47 10.763 3.52 10.928 3.385 10.591
10 3.335 10.397 357 11.053 3.365 10.538
11 315 9.9236 3:32 10412 3.35 10.498
12 3.365 10.538 3.665 11.28 3:335 10.457
13 3.265 10.276 33 10.369 325 10.235
14 34 10.618 3.5 10.863 32 10.01
15 3.565 11.023 3.48 10.829 3.6 11.125
16 335 10.971 3.315 10.401 3.335 10.46
17 3.735 11.429 3.65 11.246 3.22 10.154
18 3.715 11.399 3.45 10.74 3.415 10.653
Tabel 5: Efek faktor berdasar SNR respon rasa
PR Level 1 2 g A rank
Faktor A 10.155 10.731 0.58 2
B 9.892 10.518 10.918 1.03 1
C 10.306 10.322 10.701 04 4
D 10.499 10.315 10.514 0.2 6
E 10.341 10.368 10.62 0.28 5
B 10.43 10.372 10.517 0.15 8
G 10.506 10.358 10.464 0.15 7
H 10.597 10.151 10.581 045 3
Tabel 6: Efek faktor berdasar mean respon rasa
Level 1 2 3 A rank
Faktor A 3.245 3.453 e 00 2
B 3.158 3.363 3.526 6.37 1
5 3.287 3323 3.438 0.15 3
D 3.368 3.313 3.367 0.05 6
E 3.303 3.336 3.409 0.11 5
F 3.338 3.343 3.367 0.03 7
G 3.364 3.339 3.344 .03 8
H 3403 3.258 3.387 0.14 4
Tabel 7: Efek faktor berdasar SNR respon kekentalan
Level 1 2 5 A rank
Faktor A 10.57 10.8 023 5
B 10.58 10.66 10.81 0.23 4
5 10.66 10.63 10.77 0.13 8
D 10.8 10.59 10.66 0.21 6
E 10.57 10.81 10.68 024 3
F 10.73 10.85 10.47 0.38 2
G 10.63 10.77 10.65 0.1 Z.
H 10.63 10.48 10.94 046 1
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Tabel 8: Efek faktor berdasar mean respon kekentalan

Level i 2 3 A rank
Faktor A 3.38 3.47 0.09 4
B 3.39 3.42 3.76 0.09 5
& 3.42 3.41 3.46 0.05 8
D 3.47 3.39 3.42 0.08 6
E 3.38 3.48 3.42 0.1 3
E 3.44 3.49 3.34 0.51 1
G 3.41 3.46 3.41 0.05 7
H 34 3.36 353 0.19 9
Tabel 9: Efek faktor berdasar SNR respon warna
Level 1 2 3 A rank
Faktor A 10.62 10.46 0.16 6
B 10.65 10.45 10.52 0.2 5
= 10.47 10.4 10.75 0.35 2
D 10.55 10.53 1054 0.02 8
E 10.45 10.69 10.5 0.27 4
E 10.35 10.55 10.71 0.36 1
G 10.34 10.63 10.64 0.3 3
H 10.57 10.51 10.53 0.06 ¥ §
Tabel 10: Efek faktor berdasar mean respon warna
Level 1 2 3 A rank
Faktor AT Bao <27 I 0.06 6
B 3.411 3.343 3.359 0.07 5
C 3.342 3.32 3.451 0.13 2
D 3.373 3.363 3.376 0.01 8
E 3.328 3.429 3.356 0.1 4
L5 3.296 3.381 3.436 0.14 1
G 3.298 3.403 3.412 0.11 3
H 3.383 3.357 3.373 0.02 7
Tabel 11: ANOVA untuk respon rasa
source df S8 MS F P
A 1 149 1.49 1156 0.015%)
B 2 3215 1.607 12.47 0.034%)
c 2 0.56 0.3 2:33 0.023%)
D 2 0.149 0.074 0.58 0.634
E 2 0.285 0.143 | 0.475
P 2 0.063 0.032 0.24 0.013%)
G 2 0.067 0.035 0.27 0.787
H 2 0.769 0.384 2.98 0.251
Error 2 0.258 0.129
Total 17 6.898

*) signifikan pada level 0,05

79
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Tabel 12: ANOVA untuk respon kekentalan

source df Ss MS F P
A 1 0.241 ’ 0.241 111 0.403
B 2 0.159 0.079 037 0.733
C 2 0.062 0.031 0.14 0.876
D 2 0.143 0.072 0.33 0.752
E 2z 0.18 0.09 0.41 0.707
E 2 0.449 0.224 1.03 0.492
G 2 0.067 0.034 0.15 0.866
H 2 0.67 0.335 154 0.039%)
Error 2 0.435 0.218

Total 17 2.406

*) signifikan pada level 0,05

Tabel 13: ANOVA untuk respon warna

source df S§ MS F p

A 1 e _AU_HG 0.116 3.1;4“ - 0.216 i
B 2 0.119 0.059 1.63 0.38
C 2 0.405 0.203 5.55 0.015%)
D 2 0.002 0.001 0.02 0.977
E 2 0.236 0.118 323 0.236
E 2 0.381 0.19 521 0.161
G 2 0.342 0.171 4.68 0.176
EH 2 0.012 0.116 0.16 0.86

Error 2 0.073 0.037

Total 7 1.686

*) signifikan pada level 0,05
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proses dan komposisi bahan baku yang baru
(hasil eksperimen) memang berbeda dengan ke-
cap SA sebelumnya. Untuk keperluan anali-
sis, maka dilakukan uji organoleptik lagi dengan
meminta 26 responden untuk menilai baik kecap
SA maupun kecap hasil rancangan baru.

Tabel 14 adalah data hasil penilaian respon-
den terhadap rasa, kekentalan, dan warrfa dari
kecap dengan resep hasil eksperimen (Kecap Al-
ternatif) dan kecap SA.

Berdasarkan data tersebut kemudian di-
lakukan uji Wilcoxon untuk membandingkan
apakah rata-rata nilai kecap alternatif A dan SA
dari sisi rasa, kekentalan, dan warma memiliki
perbedaan signifikan. Hasil uji Wilcoxon untuk
ketiga variabel respon disajikan pada tabel 15.
Dari tabel tersebut dapat disimpulkan bahwa
berdasarkan rasa, kekentalan, dan warna ada
perbedaan signifikan tingkat kesukaan respon-
den terhadap kedua kecap.

5 Simpulan

Berdasarkan kecap hasil ekperimen dapat dis-
impulkan bahwa hasil rancangan proses dan
komposisi bahan baku yang baru lebih disukai
konsumenjika dibandingkan dengan kecap pro-
duksi SA sebelumnya. Susunan komposisi baru
adalah : jenis kedelai hitam, lama pembuatan
taosi 7 hari, warna gula coklat kehitaman, jum-
lah taosi 160 mi, jumlah gula 370 gram, jum-
lah rempah-rempah 4 gram, garam 12 gram, dan
lama pemasakan 3 menit 30 detik. Oleh karena
itu, agar dapat meningkatkan kepuasan kon-
sumen sehingga banyak konsumen akan mem-
beli produknya, maka perusahaan dapat meng-
gunakan resep baru hasil eksperimen.
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