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RINGKASAN

Indonesia merupakan negara dengan hasil pertanian dan perkebunan yang
melimpah. Salah satu hasil pertanian di Indonesia adalah ubi kayu atau singkong. PT
Rumah Mocaf Indonesia merupakan perusahaan yang fokus pada pengembangan
produk mocaf atau tepung singkong termodifikasi guna meningkatkan kesejahteraan
petani singkong dan menggerakkan perekonomian pedesaan. PT Rumah Mocaf
Indonesia melakukan pengendalian mutu mocaf terhadap parameter kadar air, aroma,
warna, bentuk atau kehalusan tepung untuk menghasilkan mocaf yang sesuai dengan
SNI. Tujuan pengendalian mutu mocaf adalah untuk mengetahui kriteria cacat dan
faktor-faktor penyebab cacat tersebut. Metode pengendalian mutu yang digunakan
adalah metode Seven Tools menggunakan Diagram Pareto dan Diagram Fishbone.
Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan, hasil Diagram Pareto menunjukkan
terdapat tiga kriteria cacat yaitu cacat kadar air, aroma, warna, dan bentuk atau
kehalusan dengan cacat dominan mocaf terdapat pada kriteria aroma. Hasil Diagram
Fishbone menunjukkan faktor-faktor penyebab cacat pada mocaf yang dipengaruhi
pengetahuan dan keterampilan pengrajin mocaf yang kurang memadai serta kelalaian
saat melakukan proses produksi mocaf, bahan baku yang memiliki masa tumbuh yang
lama dan mengandung kadar air tinggi, suhu pengeringan yang tidak stabil dan waktu
serta takaran enzim saat fermentasi yang tidak sesuai dengan ketentuan perusahaan,

mesin yang kotor dengan kapasitas kecil, cuaca dan suhu yang tidak terprediksi.

Kata kunci : Pengendalian Mutu, Mocaf, Diagram Pareto, Diagram Fishbone



