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RINGKASAN 

ANALISIS DEFECT PRODUK KERIPIK NANGKA DI PT BANJARNEGARA 

AGRO MANDIRI SEJAHTERA (BAMS)  

Oleh : 

Zahira Mahdiyyah 

Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknologi Industri 

Universitas Ahmad Dahlan 

Defect product atau produk cacat merupakan produk yang tidak sesuai dengan 

standar yang telah ditentukan yang menyebabkan nilai mutunya kurang baik atau 

kurang sempurna. Tujuan dari kerja praktik yang dilakukan yaitu untuk mengetahui 

jumlah defect, jenis defect serta penyebab terjadinya defect keripik nangka. Terdapat 

tiga jenis grade mutu keripik nangka yang digunakan di PT BAMS yaitu grade A, B 

dan C. Nilai penjualan keripik nangka sangat dipengaruhi oleh kualitas atau mutu 

keripik nangka. 

Metode yang digunakan dalam menganalisis defect keripik nangka 

menggunakan metode wawancara, observasi, mencatat dan studi pustaka, selanjutnya 

data yang diperoleh dianalisis menggunakan diagram pareto. Diagram pareto adalah 

metode dalam mengorganisasikan kesalahan, atau cacat untuk membantu fokus atau 

usaha penyelesaian masalah.   

Hasil dari proses sortasi ditemukan 4 jenis defect pada keripik nangka yaitu 

keripik nangka patah, gosong, bentuk tidak seragam dan alot. Berdasarkan analisis 

yang telah dilakukan menggunakan diagram pareto jenis defect keripik nangka yang 

mengalami defect paling banyak ialah keripik nangka patah dengan persentase 48 %, 

dilanjut dengan keripik nangka bentuk tidak seragam persentase 47 %, keripik nangka 

gosong 4 % dan alot 1 %.  

 

Kata kunci : keripik nangka, defect, patah, manusia, mesin

 

  



 

1 

 

 

BAB I 

TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN 

1.1 Profil Perusahaan 

1.1.1. Sejarah Perusahaan  

PT Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera atau dikenal dengan 

BAMS sebagai badan usaha swasta yang bergerak di bidang produksi 

makanan olahan dalam kaleng, kemasan aluminium foil dan aluminium 

tray.  

PT BAMS telah berdiri sejak tahun 2016 dan berkembang menjadi 

perusahaan besar yang didukung oleh berbagai unit bisnis strategis, 

terdiri dari kantor pusat, pabrik, kantor perwakilan luar negeri dan mitra 

penjualan, Kantor pusat PT BAMS berada di Banjarnegara Jawa 

Tengah, Indonesia.  

PT BAMS adalah perusahaan yang bergerak di bidang pengolahan 

pangan yang berfokus memproduksi olahan buah tropis dan sayur 

organik Indonesia. Keripik buah yang diolah di PT BAMS terdiri dari 

keripik nangka, salak, pepaya dan pisang, PT BAMS juga mengolah 

keripik buah lainnya jika terdapat konsumen yang memesan seperti 

keripik mangga. PT BAMS memiliki layanan khusus untuk menyuplai 

buah yang digunakan, akan tetapi PT BAMS juga menerima buah dari 

warga sekitar yang datang untuk menjual buah hasil panenannya.  

PT BAMS mempunyai standar kualitas nasional maupun 

internasional Good Manufacturing Practice (GMP), Hazard Analysis 

and Critical Control Points (HACCP), Halal Majelis Ulama Indonesia 

(MUI), Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik Indonesia 

(BPOM RI), sertifikat organik Eropa (Control Union USDA Organic) 

dan National Organic Program (NOP) dari Amerika Serikat. Proses 
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pengolahan diawasi oleh quality control sehingga membuahkan hasil 

produksi yang maksimal dari segi warna dan rasa. PT BAMS juga 

menggunakan teknologi sterilisasi dan pengemasan tercanggih untuk 

mencapai tingkat keamanan dan kualitas produk terbaik, Adanya 

standar kualitas yang baik dan memiliki sejumlah sertifikat nasional dan 

internasional membuat PT BAMS dapat mengekspor produk olahannya 

hingga ke Jerman, Jepang, Rusia, USA, India dan beberapa negara 

Eropa.  

PT BAMS memiliki cakupan wilayah pasar Banjarnegara dan 

Jerman. Awal mula sejak perusahaan ini berdiri pada tahun 2016 

dengan cakupan pasar wilayah Banjarnegara, kemudian pada tahun 

2018 PT BAMS mengekspor perdana hasil olahan keripik salak organik 

ke Eropa, Lotao German. Produk keripik buah di PT BAMS dapat 

terkenal hingga luar negri melalui Bank Indonesia dengan mendapatkan 

akurasi setiap kali mengajukan produk keripik buah. Keripik buah yang 

dijual di PT BAMS juga dapat dibeli secara langsung di tempat 

pembuatan keripik buah. PT BAMS bekerjasama dengan PT Profil 

Mitra Abadi. 

1.1.2. Visi dan Misi 

a. Visi  

PT BAMS berusaha menjadi perusahaan penyedia makanan siap saji 

bergizi, higienis dan unggul rasa. 

b. Misi  

Memberdayakan kekayaan sumber pangan nasional berkualitas tinggi 

dengan cara pengolahan skala internasional. 

1.1.3. Struktur Organisasi 

       Struktur organisasi menggambarkan tanggung jawab bagi masing- masing 

posisi jabatan dan hubungan antara posisi-posisi tersebut. PT BAMS terdiri dari 
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karyawan tetap dan karyawan borongan. Karyawan borongan merupakan 

karyawan yang berkerja dengan sistem borongan untuk pengupasan bahan baku 

dalam pembuatan produk. Struktur organisasi di PT BAMS sebagai berikut : 

 

 

 

  

KOMISARIS UTAMA  

Widjilaksono Dwi Anggoro, S.H. 

 

ANGGOTA KOMISARIS 

1. H Trisilla Juwantara 

2. Drs. Ritno Hendro Irianto 

3. Dimas Raditya. S.H. 

DIREKTUR 

H Trisilla Juwantara 

 
ADMINISTRASI 

UMUM 

Tri Utami 

Agustina Umami 

 

MANAGER 

OPERASIONAL 

Suratman, S.E 

MANAGER 

TEKNIS 

Taryono 

MANAGER QUALITY 

CONTROL  

M Harun Rosyid 

TEKNISI 

1. Suroso 

2. Wahyu Wiyono 

QUALITY 

ASSURANCE 
Nabilla Cahya Isnaeni 

Gambar 1.1. Struktur Organisasi 
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Adapun tugas dan tanggung jawab dari divisi yang ada pada struktural 

organisasi yang tercantum pada :  

1. Komisaris utama  

a. Melakukan pengawasan terhadap perusahaan  

b. Memberikan nasehat kepada direksi  

c. Memberikan perintah kepada perusahaan  

d. Memastikan keuangan perusahaan dalam kondisi stabil  

e. Ikut bertanggung jawab atas kinerja perusahaan 

2. Anggota Komisaris  

a. Melakukan pengawasan terhadap perusahaan  

b. Membantu direksi dalam mengambil keputusan strategis  

c. Mewakili kepentingan pemegang saham dalam perusahaan  

d. Melakukan evaluasi kinerja Dewan Komisaris secara berkala  

3. Direktur  

a. Mengimplementasikan visi dan misi dari perusahaan yang dipimpin 

b. Menyusun strategi dan kebijakan perusahaan  

c. Mengelola operasional perusahaan  

d. Mewakili perusahaan dalam berbagai kegiatan  

e. Melakukan evaluasi terhadap perusahaan  

4. Manager Operasional 

a. Menyususn rencana dan jadwal produksi  

b. Menetapkan target produksi dan memantau kinerjanya secara berkala  

c. Menetapkan standar kualitas produk dan memastikan proses produksi 

memenuhi standar tersebut  

d. Menyampaikan informasi dan laporan produksi secara berkala kepada 

atasan  

5. Manager Quality Control 

a. Menetapkan dan menerapkan standar kualitas  
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b. Mengumpulkan dan menganalisis data tentang kualitas produk  

c. Bertanggung jawab mengenai menguji produk dari segi kualitas dan 

kuantitas  

6. Quality Assurance 

a. Memastikan kualitas produk atau layanan yang dihasilkan sesuai 

dengan standar yang telah ditetapkan  

b. Menetapkan standar dan spesifikasi produk yang harus dipenuhi  

c. Merancang dan melaksanakan berbagai jenis pengujian untuk 

memastikan produk bebas dari cacat dan memenuhi standar yang telah 

ditetapkan 

7. Manager teknis  

a. Mengidentifikasi dan mengatasi risiko dan hambatan yang muncul  

b. Mengidentifikasi dan menerapkan solusi teknologi yang tepat untuk 

kebutuhan perusahaan  

8. Teknisi 

a. Memastikan kelancaran operasi perusahaan  

b. Memastikan bahwa semua peralatan dan mesin beroperasi dengan aman 

dan efisien  

c. Memelihara dan memperbaiki kerusakan pada peralatan dan mesin  

9. Administrasi umum  

a. Menggumpulkan, mengolah dan menganalisis data perusahan  

b. Memastikan data dan informasi perusahaan aman dan terjaga 

kerahasiaannya 

c. Membantu dalam proses audit dan pemeriksaan internal 

1.2 Proses Produksi 

Keripik buah adalah salah satu pangan yang dihasilkan dengan metode 

pengeringan beku, Keripik buah mempunyai sifat yang kering, memiliki tekstur 

yang renyah, mudah disimpan, dibawa dan dapat dinikmati kapan saja (Habibi, 
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2019). 

1.2.1. Bahan Baku, Produk Antara dan Produk Akhir 

A. Bahan baku  

Bahan baku merupakan bahan pokok yang digunakan dalam proses 

produksi (Norawati, 2019). Bahan baku yang digunakan dalam 

pembuatan keripik buah di PT BAMS yaitu :  

1. Nangka  

Tanaman Nangka atau dikenal dengan nama latin Artocarpus 

heterophyllus Lamk merupakan suatu tanaman  daerah  tropis  yang  

biasanya  hanya  dimanfaatkan  pada  bagian  daging  buahnya  saja 

(Venturini, 2024). Nangka merupakan buah yang memiliki rasa 

manis dengan aroma yang khas di Indonesia. Buah nangka memiliki 

ukuran yang cukup besar, bahkan lebih besar dari durian. Buah 

nangka dapat dimanfaatkan saat masih mentah ataupun ketika sudah 

matang. Salah satu makanan olahan berbahan nangka adalah keripik 

nangka (Istiqlaliyah, 2015). Mutu produk keripik nangka 

dipengaruhi oleh tingkat kematangan bahan baku. Bahan baku yang 

digunakan ialah buah nangka segar yang telah atau menjelang 

matang (tidak terlalu tua dan tidak terlalu muda). Prinsip yang 

digunakan dalam pembuatan keripik nangka adalah dengan 

mengurangi kadar air yang ada dengan pengolahan menggunakan 

minyak goreng. Namun untuk mempertahankan warna, aroma, 

citarasa, diperlukan alat yaitu berupa vacuum fryer. Keripik nangka 

dapat dibuat tanpa tambahan bahan lain didalamnya, dengan 

memiliki rasa yang manis tidak menghilangkan flavor dari nangka 

ketika digoreng menggunakan vacuum fryer. Nangka yang digoreng 

menggunakan vacuum fryer memiliki tekstur yang renyah serta 

tidak menghilangkan warna dari buah nangka itu sendiri.  
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                                    Gambar 1.2 Nangka 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

2. Pepaya  

Pepaya (Carica Papaya L) merupakan salah satu komoditas 

buah yang memiliki banyak fungsi dan manfaat. tanaman pepaya 

termasuk tanaman yang mudah tumbuh dimana saja, buah pepaya 

kaya akan gizi, seperti provitamin A, provitamin C, vitamin B, 

mineral makanan dan serat makanan. Pepaya yang sudah matang 

dapat disantap begitu saja setelah dikupas dan dibuang bijinya, 

sedangkan pepaya mentah biasanya diolah menjadi aneka olahan 

makanan atau sebagai pengobatan tradisional (Kurnia, 2018). Salah 

satu olahan dari buah pepaya ialah keripik pepaya. Pepaya yang 

digunakan oleh PT BAMS dalam proses pembuatan keripik ialah 

pepaya california. Keripik pepaya yang diolah di PT BAMS 

ditambahkan dengan gutela untuk menghasilkan rasa yang manis 

pada keripik pepaya. 
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Gambar 1.3 Pepaya 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

3. Salak  

Salak (Salacca edulis) merupakan salah satu tanaman buah 

tropis asli Indonesia yang mempunyai prospek pengembangan dan 

pasar yang baik, harga yang terjangkau serta mempunyai nilai gizi 

tinggi, terdapat beberapa varietas buah salak seperti salak condet, 

salak pondoh, salak gula pasir, salak enrekang, salak nangka, salak 

bali, salak kersikan, salak swaru, salak ambrawa, salak padang 

sidempuan, salak nglumut, salak mawar dan salak bangkok (Utami, 

2018). Salak yang digunakan di PT BAMS jenis salak pondoh. 

 

Gambar 1.4 Salak 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

4. Pisang  

Pisang (Musa Paradisiaca) merupakan buah yang paling 

banyak diproduksi di Indonesia, yang nilai fungsionalnya dapat 
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ditingkatkan dengan mengolahnya menjadi produk olahan pisang 

matang berupa keripik buah pisang masak (Hassan, 2014). pisang 

dapat dimakan langsung hingga di olah dengan olahan khusus 

seperti dijadikan selai, keripik sehingga menjadi lebih nikmat untuk 

dikonsumsi oleh masyarakat. Pisang yang digunakan di PT BAMS 

untuk dijadikan keripik ialah pisang kepok.  

 

    Gambar 1.5 Pisang Kepok 

Sumber : Blibli.com 

5. Minyak goreng 

Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari olahan lemak 

nabati atau hewani yang berbentuk cair pada suhu kamar dan 

biasanya digunakan untuk menggoreng makanan. Minyak goreng 

berperan sebagai penghantar panas, penambah rasa gurih dan 

meningkatkan nilai kalori bahan pangan. Minyak goreng ditentukan 

oleh titik asapnya, yaitu suhu saat minyak dipanaskan hingga 

terbentuk akrolein yang tidak diinginkan dan dapat menyebabkan 

rasa gatal pada tenggorokan. Minyak goreng umumnya berasal dari 

kelapa sawit. Minyak kelapa dapat digunakan untuk menggoreng 

karena struktur minyaknya memiliki ikatan rangkap, sehingga 

minyaknya termasuk lemak tak jenuh yang sifatnya stabil. Selain itu 

minyak kelapa terdapat asam lemak esensial yang tidak dapat 

disintesis oleh tubuh (Khuzaimah, 2018). Perubahan warna minyak 
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yang berbeda pada saat menggoreng gorengan dengan menggoreng 

keripik buah menggunakan vacuum fryer diakibatkan dengan 

terjadinya oksidasi lemak oleh oksigen yang terjadi secara spontan  

jika bahan berlemak  dibiarkan kontak dengan udara. Faktor - faktor 

yang dapat mempercepat oksidasi pada minyak adalah suhu, cahaya 

atau penyinaran, tersedianya oksigen dan adanya logam-logam yang 

bersifat sebagai katalisator proses oksidasi. Oleh karena itu  minyak 

harus disimpan pada kondisi penyimpanan yang sesuai dan bebas 

dari pengaruh logam dan harus dilindungi  dari  kemungkinan  

serangan oksigen, cahaya serta temperatur tinggi (Nurhasnawati, 

2015). PT BAMS menggunakan minyak untuk menggoreng keripik 

buah sebanyak 80 L.  

 

Gambar 1.6 Minyak Goreng 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

B. Bahan Tambahan 

Bahan tambahan merupakan bahan pembantu dalam proses 

pengolahan keripik buah (Handayani, 2015). 

1. Pemanis 

Pemanis merupakan bahan tambahan yang ditambahkan 

dalam makanan atau minuman untuk menciptakan rasa manis 

(Handayani, 2015). Pemanis yang digunakan di PT BAMS dalam 
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menambahkan rasa manis pada pepaya ialah Gutela. Gutela 

merupakan gula cair yang berbahan dasar singkong. Gutela dalam 

proses pembuatan keripik pepaya berfungsi untuk menambahkan 

rasa manis pada keripik pepaya. Gutela sangat aman untuk 

dikonsumsi mulai dari anak – anak hingga lansia, bahkan bisa 

dikonsumsi ibu hamil dan menyusui.  

 

Gambar 1.7 Gutela 

Sumber: Dokumentasi Pribadi  

2. Air  

Air merupakan kebutuhan pokok bagi manusia, sehingga jika 

kebutuhan air tersebut baik dalam segi kuantitas maupun kualitas 

belum tercukupi dapat memberikan dampak yang besar terhadap 

kerawanan kesehatan maupun sosial (Astuti, 2015). Fungsi air 

dalam pengolahan keripik buah pepaya sebagai campuran rendaman 

pepaya dengan pemanis untuk menciptakan rasa manis dari hasil 

keripik pepaya.  

 

Gambar 1.8 Air 

Sumber : Nicofilter.co.id 
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C. Produk Antara 

Produk Antara adalah produk yang berfungsi sebagai bahan 

tambahan atau penolong dan produk antara juga dapat menjadi bahan 

utama dalam pengolahan pangan yang sudah melalui proses pengolahan 

(Prestyaning, 2018). 

1. Potongan buah  

Potongan buah merupakan bagian dari produk antara 

pengolahan keripik buah karena buah yang sudah dipotong tidak 

langsung di goreng, akan tetapi potongan buah dibekukan terlebih 

dahulu.  

 

Gambar 1.9 Potongan buah pepaya 

Sumber : Dokumentasi pribadi  

2. Pembekuan buah  

Pembekuan buah merupakan bagian dari produk antara 

pengolahan keripik buah karena sebelum dilakukan penggorengan 

buah dibekukan terlebih dahulu dengan tujuan menigkatkan 

kerenyahan keripik buah.  

 

Gambar 1.10 Pembekuan buah nangka 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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D. Produk Akhir  

Produk akhir yang dihasilkan keripik buah yang berada di PT 

BAMS memiliki berbagai macam jenis buah yang dihasilkan seperti 

keripik nangka, keripik pepaya, keripik salak dan keripik pisang. 

Keripik buah dikemas menggunakan pouch, aluminium foil dan plastik. 

Keripik buah yang dikemas menggunakan pouch dan aluminium foil 

diberi gas nitrogen didalmnya dan di sealer hingga merekat. Setiap jenis 

keripik buah dijual dengan rentang harga yang berbeda mulai dari Rp. 

11.000 – 15.000 per pouch dengan isi 40 gram, serta memiliki umur 

simpan 1 tahun. 

 

Gambar 1.11 Kemasan pouch  

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

  

Gambar 1.12 Kemasan Aluminium foil 

Sumber : Dokumentasi pribadi  

Gambar 1.13 Kemasan plastik 

Sumber : Dokumentasi pribadi 
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1.2.3. Proses Produksi: Diagram Alir Beserta Neraca Bahan 

A. Proses produksi  

Proses produksi keripik buah di PT BAMS dilakukan diruang produksi. 

Tahapan proses pembuatan keripik buah sebagai berikut :   

1. Penimbangan  

Sebelum dilakukan pemotongan buah, Buah ditimbang terlebih 

dahulu untuk mengetahui berat awal buah tersebut. 

 

Gambar 1.14 Penimbangan salak 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

2. Pengupasan  

Buah yang sudah ditimbang, selanjutnya dikupas dari kulit 

buahnya untuk mendapatkan daging buah tersebut. 

 

Gambar 1.15 Pengupasan pepaya 

Sumber : Dokumentasi Pribadi  
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3. Buah bersih 

Buah yang sudah di kupas, selanjutnya ditimbang untuk 

mengetahui berat bersih buah tersebut. 

 

                       Gambar 1.16 Buah bersih nangka 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

4. Pemotongan  

Buah yang sudah bersih selanjutnya dipotong sesuai dengan 

standar potongan yang berlaku di PT BAMS.  

 

Gambar 1.17 Pemotongan buah nangka 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

5. Rendaman  

Rendeman air dengan pemanis hanya berlaku untuk buah pepaya 

saja, rendeman pemanis dengan tambahan air memerlukan waktu 

rendaman berkisar 30 menit, dengan perbandingan pemanis 15 g dan 1 

liter air.  
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Gambar 1.18 Rendeman buah pepaya 

Sumber: Dokumentasi Pribadi  

6. Pembekuan  

Buah yang sudah dipotong kemudian ditimbang sesuai dengan  

berat yang telah ditentukan, selanjutnya dimasukkan kedalam cold 

storage dengan suhu -15 °C selama 6 jam. 

 

Gambar 1.19 Cold Storage 

Sumber : Dokumentasi pribadi  

7. Penggorengan  

Buah yang sudah dibekukan didalam cold storage selanjutnya 

digoreng didalam vacuum fryer, Proses penggorengan merupakan 

proses pengolahan makanan dengan cara merendam bahan makanan 

dalma minyak pada temperatur diatas titik didih air. dalam satu vacuum 

fryer kapasitas buah yang digoreng sebanyak 20 – 25 kg dengan suhu 
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75°C - 85 °C dan tekanan 75 Cmhg. Minyak yang digunakan dalam 

menggoreng keripik buah dalam 1 vacuum fryer sebanyak 80 L, minyak 

tersebut bisa digunakan secara berkali – kali untuk menggoreng keripik 

buah. Waktu yang dibutuhkan untuk menggoreng keripik buah kurang 

lebih selama 1 jam 45 menit dengan 15 menit sekali di cek suhu dan 

tekanannya. 

 

Gambar 1.20 Penggorengan 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

8. Penirisan  

Buah dikeluarkan dari vacuum fryer dan dikeringkan 

menggunakan mesin spinner selama 3 menit dengan pemberhentian 2 

kali, tujuan dilakukan penirisan untuk mengurangi kadar minyak yang 

ada didalam keripik buah sehingga menghasilkan keripik buah yang 

renyah. 

 

Gambar 1.21 Penirisan nangka 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 

9. Penyortiran  

Penyortiran dilakukan untuk memisahkan keripik buah yang 
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bagus dan kurang bagus, mutu keripik buah di PT BAMS terdapat 3 

mutu, mutu pertama keripik yang bagus tidak ada kecacatan, mutu 

kedua keripik buah yang patah, masih terdapat minyak, ukuran yang 

tidak seragam, tidak terlalu banyak kegosongan dan mutu ketiga keripik 

buah yang alot. Keripik buah dengan mutu kedua masih bisa dijual di 

pasaran dengan harga yang rendah sedangkan keripik buah dengan 

mutu ketiga digoreng kembali jika banyak yang alot dan jika tidak 

banyak yang alot keripik dibuang.  

 

Gambar 1.22 Penyortiran Keripik Nangka 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 

10. Pengemasan 

Kemasan yang digunakan PT BAMS untuk mewadahi keripik 

buah menggunakan plastik berukuran 5 kg, pouch dan aluminium foil. 

Kemasan dengan menggunakan plastik putih biasa diisi keripik buah 

sebanyak 5 kg, Kemasan dengan aluminium foil polos diisi keripik buah 

sebanyak 100 g, 1 kg, 500 g dan kemasan pouch diisi keripik buah 

sebanyak 40 g, 50 g dan 70 g. Kemasan dengan aluminium foil 

diberikan gas nitrogen didalamnya untuk memperpanjang umur simpan 

keripik  buah. 
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Gambar 1.23 Pengemasan sealer 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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B. Diagram Alir Pengolahan Keripik Buah 

Diagram alir proses pengolahan keripik buah dapat dilihat pada gambar 1.24 

sebagai berikut: 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.24 Diagram Alir Pengolahan Keripik Buah 
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Diagram alir proses pengolahan keripik pepaya dapat dilihat pada gambar 1.25 

sebagai berikut :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 1.25 Diagram Alir Pengolahan Keripik Pepaya 
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C. Neraca bahan keripik Buah 

Diagram neraca bahan keripik nangka dapat dilihat pada gambar 1.26 sebagai 

berikut : 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.26 Neraca Bahan Keripik Nangka 
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 Diagram neraca bahan keripik pepaya dapat dilihat pada gambar 1.27 sebagai 

berikut:  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Gambar 1.27 Neraca Bahan Keripik Pepaya 

   

Pepaya (52 kg)  
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A. Mesin dan Peralatan 

Mesin dan peralatan merupakan komponen penting untuk melakukan proses 

produksi.  

A. Mesin   

1. Vacuum Fryer 

Mesin penggoreng hampa (Vacuum Fryer) adalah mesin produksi 

untuk menggoreng berbagai macam buah dan sayuran dengan cara 

penggorengan hampa dengan tekanan dibawah tekanan atmosfer  1 atm. 

Teknik penggorengan hampa yaitu menggoreng bahan baku (biasanya 

buah - buahan atau sayuran) dengan menurunkan tekanan udara pada 

ruang penggorengan sehingga menurunkan titik didih air sampai 50 – 

60 °C. Disebabkan turunnya titik didih air maka bahan baku yang 

biasanya mengalami kerusakan/ perubahan pada titik didih normal 100 

°C bisa dihindari. Prinsip Kerja Vacuum Fryer (Penggorengan Vakum) 

adalah menghisap kadar air dalam sayuran dan buah dengan kecepatan 

tinggi agar pori - pori daging buah-sayur tidak cepat menutup, sehingga 

kadar air dalam buah dapat diserap dengan sempurna. Prinsip kerja 

dengan mengatur keseimbangan suhu dan tekanan vacuum (Sekararum, 

2021). Tekanan vacuum akan berpengaruh terhadap kerenyahan keripik 

buah, Pada alat vacuum fryer uap air yang terjadi sewaktu proses 

penggorengan disedot oleh pompa vacuum. Setelah melewati 

kondensor uap air yang mengembun dan kondensat yang terbentuk 

dapat dikeluarkan. Pompa vacuum menyala saat terjadi proses 

penggorengan. Kelebihan dari mesin vacuum fryer yaitu aman 

digunakan, penggorengan yang berstandar, nutrisi tidak hilang, 

penggorengan alami, hasil produk keripik renyah, produktivitas vacuum 

fryer jauh lebih baik dibandingkan menggunakan penggorengan 

konvensional, sedangkan kekurangan vacuum fryer yaitu kapasitas daya 
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tampung mesin yang masih rendah (Puspita, 2023). PT BAMS memiliki 

12 mesin vacuum fryer dan waktu yang digunakan untuk menggoreng 

keripik buah menggunakan vacuum fryer di PT BAMS ialah 1 jam 45 

menit dengan tekanan 75 cmhg dan suhu 85 °C. Kecepatan tekanan 

yang ada dalam vacuum fryer mempengaruhi hasil keripik buah. 

 

Gambar 1.28 Mesin Vacuum Fryer 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

2. Spinner 

Spinner merupakan mesin yang berguna untuk mengurangi kadar 

minyak pada makanan tertentu. Spinner beroperasi berdasarkan prinsip 

dasar untuk mengurangi kadar minyak dalam bahan dengan 

memanfaatkan teknik rotasi berkecepatan tinggi, yang memungkinkan 

pengeluaran sebagian minyak. Alat ini terkenal efektif dalam 

menurunkan kandungan minyak pada makanan yang digoreng. Setelah 

proses penirisan menggunakan berbagai jenis metode penirisan, semua 

jenis makanan gorengan tidak mengalami kerusakan seperti sobek, 

patah atau pecah, sehingga kualitas makanan gorengan tetap terjaga. 

Mesin spinner memiliki berbagai fungsi, termasuk menurunkan 

kandungan minyak dalam makanan gorengan, serta meningkatkan 
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kualitas produk makanan sehingga lebih awet dan tidak mudah menjadi 

tengik. Makanan yang telah diproses dengan mesin spinner memiliki 

rasa yang lezat, tekstur yang renyah, aroma yang segar dan tidak tengik. 

Selain itu, pada kemasan plastik makanan tersebut, tidak terdapat 

bercak minyak dan saat disentuh, tidak ada minyak yang menempel 

pada jari. (Wijayanti, 2021). Spinner juga bermanfaat untuk membuat 

keripik buah yang ada di PT BAMS menjadi lebih renyah karena 

kandungan minyak yang terdapat didalam daging buah menjadi 

berkurang. 

 

Gambar 1.29 Mesin Spinner 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

3. Mesin Sealer  

Mesin sealer merupakan alat yang berfungsi untuk mengepres 

permukaan, memberikan tampilan yang rapi, menarik dan tertutup 

(memudahkan konsumen dalam membawa minuman atau makanan). 

Mesin ini bekerja berdasarkan prinsip pemanasan (heating) dan 

pemotongan otomatis (cutting). Di pasaran, mesin sealer umumnya 

tersedia dalam tiga tipe, yaitu manual, semi otomatis, dan otomatis, 

dengan perbedaan utama terletak pada metode pengoperasiannya. 

(Nyoto, 2022). Mesin sealer yang digunakan PT BAMS adalah jenis 
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mesin continous band sealer, Mesin Continous Band Sealer adalah alat 

yang mampu melakukan proses penyegelan secara otomatis pada 

kemasan plastik dan aluminium foil laminated. Kecepatan operasional 

mesin ini dapat disesuaikan, sehingga proses produksi menjadi lebih 

efisien dibandingkan dengan menggunakan mesin sealer konvensional. 

(Smaragdina, 2023). Mesin Continous band sealer di PT BAMS juga 

dilengkapi dengan gas nitrogen yang disambungkan ke mesin continous 

band sealer untuk menambahkan udara didalam kemasan keripik buah 

agar dapat memperpanjang umur simpan produk keripik buah.  

 

Gambar 1.30 Mesin Sealer 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

4. Air Blast Freezer (ABF) 

Air Blast Freezer atau yang sering dikenal dengan sebutan ABF 

merupakan salah satu teknik pembekuan cepat yang dapat menjaga 

kualitas produk dengan memperkecil ukuran kristal es yang terbentuk 

di dalam produk karena semakin banyaknya titik nukleasi tempat 

terbentuknya kristal es (Nasution, 2023). ABF dapat mebekukan produk 

keripik buah dengan cepat dari temperatur dingin atau temperatur 

lingkungan ke temperatur yang diinginkan melalui mode perpindahan 

panas konveksi dan bergantung pada kontak antara produk dan udara, 

temperatur yang digunakan PT BAMS dalam membekukan keripik 

buah dengan menggunakan ABF sebesar – 15 °C dengan kapasitas 

keranjang didalamnya 180 keranjang selama 4 jam.  
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Gambar 1.31 Air Blast Freezer (ABF) 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

5. Freezer 

Freezer merupakan lemari pembeku yang berfungsi untuk 

membekukan bahan pangan yang memebutuhkan penyimpanan dalam 

keadaan beku (Nurul, 2020). Freezer dapat membekukan potongan 

buah selama 10 jam dengan suhu – 15 °C dan dapat diisi sebanyak 5 – 

6 rak didalamnya. 

 

Gambar 1.32 Freezer 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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B. Peralatan  

1. Pisau 

Pisau digunakan untuk memotong, mengiris dan mengupas kulit 

buah dari daging buah.  

 

Gambar 1.33 Pisau 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 

3. Timbangan digital  

Timbangan digital digunakan untuk menimbang keripik buah yang 

akan dikemas dan menimbang gutela yang ingin digunakan. 

 

Gambar 1.34 Timbangan digital 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

4. Kontainer industri 

Kontainer industri digunakan sebagai tempat buah yang sudah diris/ 

dipotong untuk dimasukkan kedalam ruang pendingin. 

 

Gambar 1.35 Kontainer industri 

Sumber : Dokumentasi pribadi 
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5. Timbangan digital lantai 

Timbangan digital lantai digunakan untuk mengukur berat buah – 

buahan yang masuk dan menimbang berat buah – buahan sebelum 

dilakukan pemrosesan pembuatan keripik buah, digunakan untuk 

menimbang buah setelah dilakukan pemotongan serta menimbang 

limbah buah seperti kulit dan biji buah. 

 

Gambar 1.36 Timbangan digital lantai 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

6. Timbangan meja digital  

Timbangan meja digital digunakan untuk menimbang keripik buah 

setelah dilakukan pengeringan serta digunakan untuk menimbang 

keripik buah yang telah disortasi.  

 

Gambar 1.37 Timbangan meja digital 

Sumber : Dokumentasi pribadi 
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7. Keranjang plastik   

Keranjang plastik digunakan untuk menaruh buah sebelum dikupas 

dan setelah dikupas sebelum memasuki ruang pendingin. 

 

Gambar 1.38 Keranjang plastik 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

8. Scrap besi  

Scrap besi digunakan untuk memisahkan keripik buah setelah di 

vacuum fryer dan membantu mengambil keripik buah yang ada didalam 

vacuum fryer. 

 

Gambar 1.39 Scrap besi 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

9. Serokan stainless 

Serokan stainless digunakan untuk mengambil keripik buah dari 

dalam vacuum fryer.   

 

Gambar 1.40 Serokan stainless 

Sumber: Dokumentasi pribadi 
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1.2.4. Sarana dan Prasarana Penunjang 

Sarana dan prasarana merupakan komponen penting dalam menunjang 

suatu kegiatan, sarana merupakan segala sesuatu yang digunakan untuk 

mencapai maksud dan tujuan, sedangkan prasarana adalah segala sesuatu yang 

terutama menunjang terlaksuatu proses (Bararah, 2020). 

Tabel 1.1 Sarana Penunjang di PT Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera (BAMS) 

No Nama No Nama 

1. Kursi plastik  17. Pulpen 

2. Serokan sampah  18. Papan Jalan 

3. Talenan 19. Kertas 

4. Loyang 20. Pemantik api  

5. Gunting 21. Sapu 

6.  Cutter 22. Meja besi stainless steel 

7. Tape dispenser 23. Pallet plastik 

8. Ember plastik 24. Printer 

9. Golok 25. Gas LPG 

10. Kipas 26. Gas nitrogen  

11. Komputer 27. Baskom  

12. Serutan buah 28. Label 

13. Alat Pemadam  29. Meja kupas 

14. Tempat sampah 30. Gerobak sorong 

15. Rak keripik buah 31. Panci 

16.  Troli barang stainless 32. Lap 
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Tabel 1.2 Prasarana Penunjang di PT Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera 

 

  

No Nama Jumlah Keterangan 

1. Kantor 1 

kantor digunakan untuk mencatat segala 

sesuatu seperi keuangan pabrik, keluar 

masuknya bahan baku, serta tempat untuk 

pertemuan tamu pemilik pabrik 

2. Toilet 2 

Ruang ini berfungsi untuk memfasilitasi 

karyawan yang ingin kebelakang buang air 

kecil maupun buang air besar  

3. Mushola 1 

Mushola digunakan untuk para karyawan yang 

hendak melakukan sembahyang kepada Allah 

SWT 

4. 
Ruang ganti 

Perempuan 
1 

Digunakan untuk tempat istirahat karyawan 

perempuan 

5. 
Ruang ganti laki – 

laki 
1 

Digunakan untuk tempat istirahat karyawan 

laki - laki  

6. Dapur 1 
Dapur berfungsi untuk memasak makanan dan 

membuat minuman karyawan 

7. 

Ruang bahan 

sanitasi dan bahan 

kimia 

1 

Tempat penyimpanan alat kebersihan serta 

bahan kimia yang digunakan  

8. 
Ruang 

penggorengan 
1 

Ruang penggorengan berfungsi sebagai tempat 

menggorengnya keripik buah 

9. 
Ruang pengemasan 

dan sortasi 
1 

Berfungsi sebagai tempat melakukan sortasi 

keripik buah dan pengemesan keripik buah  

10. 
Ruang triming dan 

bahan baku 
1 

Berfungsi sebagai tempat pengolahan buah 

sebelum dijadikan keripik  

11. Cold Storage  1 

Cold storage digunakan untuk menyimpan dan 

mendinginkan produk buah menggunakan 

temperatur tertentu  
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1.2.6. Denah Perusahaan 

Denah merupakan representasi dari dinding yang merupakan elemen 

pembentuk ruang (Jatmiko, 2018). Berikut merupakan denah perusahaan PT 

BAMS :  

 
 

Gambar 1.41 Denah Perusahaan 

(Sumber: PT. Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera (BAMS), 2024)   
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BAB II 

TUGAS KHUSUS KERJA PRAKTIK 

ANALISIS DEFECT PRODUK KERIPIK NANGKA DI PT BANJARNEGARA 

AGRO MANDIRI SEJAHTERA (BAMS) 

2.1 Latar Belakang 

Keripik merupakan makanan tradisional yang memiliki kekhasan sehingga 

memiliki nilai ekonomis yang tinggi (Mavianti, 2019). Salah satu keripik yang 

digemari oleh masyarakat saat ini ialah keripik yang berasal dari buah – buahan, 

selain menyehatkan keripik buah jika diolah tidak mengurangi kandungan gizi yang 

ada didalamnya. Keripik buah sudah banyak dijual di toko oleh – oleh, pasar hingga 

swalayan. Keripik buah yang mudah ditemui ialah keripik nangka. 

Prinsip pengolahan keripik nangka yang berada di PT BAMS mudah 

dipahami yakni pemotongan buah nangka, pengirisan daging nangka, pembekuan 

daging nangka, penggorengan dan penirisan. Nangka yang dijadikan keripik di PT 

BAMS tidak terdapat jenisnya, hanya saja keripik nangka yang diolah di PT BAMS 

memiliki potongan nangka yang berbeda seperti potongan nangka stik dan 

potongan nangka biasa. Potongan nangka stik juga dipengaruhi oleh bahan baku 

nangka, jika berbentuk besar dan panjang potongan dibagi menjadi tiga bagian 

sedangkan nangka yang berbentuk kecil dan lebih bulat dipotong menjadi dua 

bagian. Mutu keripik nangka dipengaruhi oleh rasa, warna, aroma dan daya simpan, 

Salah satu upaya untuk menjaga mutu keripik nangka ialah dengan pengamatan 

defect produk keripik nangka.  

Defect product atau Produk Cacat merupakan produk yang tidak sesuai 

dengan standar yang telah ditentukan yang menyebabkan nilai atau mutunya 

kurang baik atau kurang sempurna (Dasmasela, 2020). Terdapat tiga jenis grade 

mutu keripik nangka yang digunakan di PT BAMS, mutu keripik nangka grade A 

memiliki bentuk seragam, tidak terdapat bintik, bertekstur renyah, tidak terdapat 

patahan, memiliki warna kuning cerah dan tidak terdapat kegosongan pada keripik 



36 

 

nangka, keripik nangka grade B bentuk tidak seragam, patah, terdapat minyak 

berlebih dibagian daging buah, warna kecoklatan dan terdapat bintik, keripik 

nangka grade C memiliki tekstur alot. Nilai penjualan keripik nangka sangat 

dipengaruhi oleh kualitas atau mutu keripik nangka, mutu yang berbeda memiliki 

harga jual keripik nangka yang berbeda, akan tetapi keripik nangka dengan mutu 

grade C tidak dapat dijual kepada konsumen karena tidak layak untuk dikonsumsi.            

Keripik nangka yang tidak sesuai dengan standar yang berada di PT BAMS 

di pisahkan dengan keripik nangka yang sesuai dengan standar. Defect produk 

dominan pada keripik nangka diketahui menggunakan analisis diagram pareto. 

Diagram pareto adalah metode dalam mengorganisasikan kesalahan, atau cacat 

untuk membantu fokus atau usaha penyelesaian masalah (Zulaikha, 2021). 

Tujuan dilakukannya analisis defect produk keripik nangka untuk mengetahui 

penyebab terbesar dari defect yang terjadi dan mengetahui jenis defect produk 

keripik nagka yang paling banyak. 

2.2 Rumusan Masalah 

Berikut adalah rumusan masalah dari kerja praktik ini adalah sebagai berikut : 

1. Berapa jumlah defect keripik nangka yang berada di PT Banjarnegara Agro 

Mandiri Sejahtera (BAMS) ? 

2. Apa saja jenis defect keripik nangka dan defect mana yang paling dominan 

yang terjadi di PT Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera (BAMS) ? 

3. Apa saja penyebab terjadinya defect keripik nangka yang di produksi di PT 

Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera (BAMS) ? 

2.3 Tujuan 

Tujuan dari kerja praktik ini yaitu :  

1. Mengetahui jumlah defect keripik nangka yang diproduksi di PT 

Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera (BAMS) 

2. Mengetahui jenis defect keripik nangka dan jenis defect yang paling 

dominan pada keripik nangka yang diproduksi oleh PT Banjarnegara Agro 

Mandiri Sejahtera (BAMS) 
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3. Mengetahui berapa persen persentase keripik nangka grade B dan grade C 

di PT Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera (BAMS)   

2.4 Metodologi Pemecahan Masalah 

2.4.1 Tempat dan Waktu  

Pengambilan data dilakukan selama sepuluh hari pada tanggal 15 

Februari – 1 maret 2024 dengan jam kerja dimulai pukul 08.00 – 16.00 

WIB di industri keripik buah pada PT BAMS yang berada di Desa Pagelak, 

RT.03/RW.01, Ketemas Muntayaran, Pagelak, Kec. Madukara, Kab. 

Banjarnegara, Jawa Tengah. 

2.4.2 Metode pengumpulan data  

Pengumpulan data merupakan salah  satu  tahap  kegiatan  penelitian  

yang  bertujuan  untuk  memperoleh informasi  dari  sebuah  populasi 

(Sadarang, 2021). Pengumpulan data dilakukan dengan beberapa metode 

diantaranya yaitu : 

1) Wawancara  

      Wawancara merupakan teknik pengumpulan data secara langsung 

dan pertemuan tatap muka antara pengumpul data dengan sumber 

informasi atau peneliti dengan sumber data (Riskiono, 2020). 

Wawancara dilakukan dengan bertanya secara langsung kepada 

manager produksi, quality control serta karyawan PT BAMS 

mengenai seluruh proses produksi keripik nangka.  

2) Observasi  

Metode pengumpulan data dengan observasi dilakukan 

pengamatan langsung proses pengolahan keripik nangka di PT BAMS 

dimulai dari bahan baku yang dipilih, produk jadi dan proses 

pengambilan data defect produk. 

3) Mencatat 

Mencatat dilakukan dengan tujuan melengkapi data – data yang 
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sudah ada sebelumnya dan dapat digunakan untuk mengerjakan 

laporan akhir kerja praktik. 

4) Studi pustaka  

Mencari pustaka yang berhubungan dengan topik khusus kerja 

praktik untuk melengkapi data dalam laporan akhir kerja praktik. 

2.5 Analisis Hasil Pemecahan Masalah 

Metode yang digunakan untuk menganalisis data adalah metode 

pengendalian kualitas statistik yang mencakup diagram pareto dan diagram 

Fishbone (diagram sebab akibat ). Sumber data yang digunakan untuk pengambilan 

data yaitu sumber data yang diperoleh dengan pengamatan dan pencatatan secara 

langsung ketika sedang dilakukannya sortasi pada keripik nangka di PT BAMS. 

Keripik nangka yang bagus yaitu memiliki bentuk seragam, tidak terdapat 

bintik, bertekstur renyah, tidak terdapat patahan, memiliki warna kuning cerah  dan 

tidak terdapat kegosongan pada keripik nangka. Salah satu keripik nangka yang 

lolos sortasi dapat dilihat pada gambar berikut ini : 

 

Gambar 2.1 Keripik Nangka Lolos Sortasi 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

 

Berdasarkan pengamatan yang dilakukan selama kerja praktik di PT 

BAMS diperoleh jenis dan jumlah defect keripik nangka sebagai berikut :   
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1. Patah  

Patah yang terdapat pada keripik nangka disebabkan oleh mesin 

spinner yang telalu kencang dan tangan manusia. Ketika keripik nangka 

dikeluarkan dari vacuum fryer, keripik nangka harus segera mungkin 

dipisahkan karena jika keripik nangka sudah dingin mengakibatkan keripik 

nangka susah untuk dipisahkan akibatnya banyak keripik nangka yang 

patah. Keripik nangka ketika dimasukkan kedalam mesin spinner untuk 

dikeringkan dapat mengakibatkan pula kepatahan karena perputaran mesin 

spinner yang terlalu kencang dan bentuk keripik nangka yang tidak besar 

bisa mengakibatkan ujung dari keripik nangka tersebut patah. 

  

Gambar 2.2 Keripik nangka bagus 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

Gambar 2.3 Keripik nangka patah 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

2. Gosong  

Keripik nangka juga bisa terjadi kegosongan akibat suhu pembekuan 

yang kurang merata kedalam buih nangka mengakibatkan keripik nangka 

gosong tidak merata, bahan baku nangka juga bisa mengakibatkan 

kegosongan, jika bahan baku nangka kurang bagus maka keripik nangka 

yang dihasilkan pula juga tidak bagus sehingga keripik yang dihasilkan 

memiliki mutu yang kurang bagus. 



40 

 

 

 

Gambar 2.4 Keripik nangka 

bagus 

Sumber : Dokumentasi pibadi 

Gambar 2.5 Keripik nangka gosong 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

3. Bentuk tidak seragam  

Bentuk nangka yang tidak seragam diakibatkan bahan baku yang 

berbeda, potongan nangka yang terdapat di PT BAMS memiliki 2 bentuk, 

bentuk pertama potongan stik dan bentuk kedua berbentuk bulat, terdapat 

pula bentuk yang berbeda diakibatkan dari pemotongan buah yang kurang 

merata sehingga potongan nangka terdapat bentuk yang berbeda, Potongan 

yang berbeda juga bisa didapatkan dari bahan baku yang kurang bagus 

seperti nangka yang terlalu kecil atau nangka yang memiliki kadar air tinggi 

sehingga pada saat dilakukan proses pemotongan terdapat bentuk nangka 

yang tidak seragam. 
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Gambar 2.6 Keripik nangka 

bagus 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

Gambar 2.7 Keripik nangka bentuk 

tidak seragam 

Sumber : Dokumentasi pibadi 

4. Alot  

Keripik nangka yang alot diakibatkan tekanan yang dinaikkan terlalu 

cepat sehingga banyak udara yang keluar dari dalam vacuum fryer 

mengakibatkan keripik nangka alot dan tidak renyah. Jika banyak keripik 

nangka yang alot maka dapat digoreng kembali akan tetapi jika sedikit 

keripik nangka yang alot akan dibuang. 

  

Gambar 2.8 Keripik nangka 

bagus 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

Gambar 2.9 Keripik nangka alot 

Sumber : Dokumentasi pribadi 
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2.5.1 Analisis Jenis dan Jumlah Defect Keripik Nangka dengan diagram pareto  

Diagram pareto yaitu diagram yang menunjukkan jenis kesalahan utama 

untuk dapat dilakukan prioritas usulan perbaikan, diagram pareto menggunakan 

aturan 80/20 yang artinya 80 persen masalah kualitas disebabkan oleh 20 persen 

penyebab defect, sehingga dipilih jenis-jenis defect dengan kumulatif mencapai 

80% dengan asumsi bahwa dengan 80% tersebut dapat mewakili seluruh jenis 

defect yang terjadi (Wardhani, 2024). Berdasarkan uraian pengamatan dan 

identifkasi jenis defect keripik nangka diatas, selanjutnya mengidentifikasi jenis 

dan jumlah defect pada keripik nangka dapat dilihat pada tabel 2.1  

Tabel 2.1 Hasil Pengamatan Identifikasi Jenis dan Jumlah Defect Produk Keripik 

Nangka 

Berdasarkan data diatas yang telah dijabarkan, selanjutnya dilakukan urutan 

data dari yang terbesar hingga terkecil untuk dilakukan pencarian persentase dan 

persentase kumulatif, kemudian dapat diketahui jenis defect keripik nangka yang 

paling dominan dan jumlah defect, persentase dan persentase kumulatif dapat 

diplot kedalam diagram pareto, Sehingga didapatkan diagram pareto yang dapat 

Hari 

ke 

Jumlah 

Produksi 

(kg) 

Jenis dan jumlah Defect Nangka  

Jumlah product 

Defect (kg) 
Patah 

(kg) 

Gosong 

(kg) 

Tidak 

seragam 

(kg) 

Alot 

(g) 

1 8,67 1 0,2 0,51 0,02 1,73 

2 12 3,34 0,15 0,75 0,03 4,27 

3 8,7 1,85 0,07 1,16 0,07 3,15 

4 19,3 1,72 0,64 2,92 0,04 5,32 

5 8,75 0,81 0,06 0,61 0,02 1,5 

6 4 0,37 0,03 0,18 0 0,58 

7 13,1 0,9 0 1,03 0,04 1,97 

8 14,4 1,63 0,01 2,15 0 3,79 

9 14 1,45 0,11 2,14 0 3,7 

10 6,4 1,47 0,05 2,8 0 4,32 

Jumlah  109,32 14,54 1,32 14,25 0,22 30,33 
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ditunjukkan, sebagai berikut :  

Tabel 2.2 Persentase Jenis Defect Keripik Nangka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.10 Diagram Pareto Defect Keripik Nangka 

 

 

Jenis defect Jumlah defect Persentase Persentase kumulatif 

Patah 14,54 48 % 48 % 

Tidak 

seragam 

14,25 47 % 95 % 

Gosong 1,32 4 % 99 % 

Alot 0,22 1 % 100 % 

Total 30,33 100 %  
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Berdasarkan analisis diagram pareto dapat diketahui, dari empat jenis 

defect keripik nangka yang dilakukan analisis selama 10 hari dengan jenis 

defect keripik nangka patah, tidak seragam, gosong dan alot, jenis defect keripik 

nangka yang paling dominan ialah jenis keripik nangka yang patah dengan 

jumlah 14,54 kg dengan persentase sebesar 48 %, selanjutnya jenis kedua 

keripik nagka yang paling banyak defect ialah keripik nangka dengan bentuk 

tidak seragam dengan jumlah 14,25 kg dengan persentase sebesar 47 %, 

diurutan ketiga jenis keripik nangka yang banyak defect ialah keripik nangka 

gosong dengan jumlah 1,32 kg dengan persentase 4% dan keripik nangka yang 

sedikit jumlah defect-nya ialah keripik nangka alot dengan jumlah 0,22 g 

dengan persentase 1%. Defect keripik nangka terjadi akibat faktor manusia, 

material, mesin dan metode. Faktor penyebab defect keripik nangka akan 

dianalisis lebih lanjut dengan menggunakan diagram sebab-akibat untuk 

mengetahui penyebab dari defect produk keripik nangka. Defect keripik nangka 

menjadi prioritas utama yang harus ditangani terlebih dahulu, sehingga defect 

yang terjadi pada keripik nangka dapat berkurang. 
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2.6 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian defect produk keripik nangka yang telah 

dilakukan dapat disimpulkan sebagai berikut :  

1. Jumlah defect keripik nangka sebesar 30,33 kg selama 10 hari.   

2. Jenis defect keripik nangka yang terdapat di PT Banjarnegara Agro Mandiri 

Sejahtera yaitu keripik nangka patah, warna yang terlalu gelap (gosong), bentuk 

keripik nangka yang tidak seragam dan keripik nangka yang alot dengan jenis 

defect paling dominan ada pada keripik nangka yang patah dengan persentase 

48 %. 

3. Jumlah persentase keripik nangka grade B yang ada di PT Banjarnegara Agro 

Mandiri Sejahtera (Bams) berjumlah 95% dan grade C sebesar 5 %. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Berkas Administrasi Pelaksanaan Kerja Praktik 

 

Tabel 1. Kelengkapan Administrasi Pelaksanaan Kerja Praktik  

No Nama Berkas  Kelengkapan () 

1. Logbook pelaksanaan kerja praktik 

2. Formulir penilaian pembimbing lapangan  

3. Keterangan penyelesaian kerja praktik  

4. Kartu kontrol pembimbingan internal  

5. Data – data tambahan kerja praktik  
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Lampiran 2. Logbook pelaksanaan kerja praktik 
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Lampiran 3. Form penilaian pembimbing lapangan 
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Lampiran 4. Keterangan penyelesaian kerja praktik 
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Lampiran 5. Kartu kontrol pembimbingan internal 

 


