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ABSTRAK 

 
Ajeng Wahyuningrat 

Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Industri 

Universitas Ahmad Dahlan 

 

 

PT Mazaraat Lokanatura Indonesia merupakan perusahaan yang bergerak 

dibidang industri fermentasi susu, khususnya dibidang keju secara organik. PT 

Mazaraat Lokantura Indonesia lebih dikenal dengan sebutan Mazaraat Artisan 

Cheese, perusahaan ini didirikan oleh bapak Jamie Najmi dan ibu Nieta Pricillia 

Puspitasari pada tahun 2015. Perusahaan ini menghasilkan produk freesh cheese 

dan aging cheese. Laporan kerja praktik ini bertujuan untuk mengetahui analisis 

defect packaging, jumlah defect packaging produk dan mengetahui pengaruh keju 

(produk), metode, dan manusia terhadap defect packaging pada keju di PT Mazaraat 

Lokanatura Indonesia. Metode pengumpulan data menggunakan metode observasi 

dan wawancara. Defect packaging yang didapatkan di perusahaan tersebut yaitu 

kemasan tidak rapi dan kemasan bocor. Salah satu cara yang digunakan pada 

pengendalian kualitas dapat menggunakan alat yang dinamakan Statistical Process 

Control (SPC). Alat seven tools yang digunakan yaitu control chart dan histogram. 

Control chart yang terdiri dari Upper Control Limit (UCL), Central Line (CL), dan 

Lower Control Limit (LCL). 

Hasil yang diperoleh setelah melakukan analisis menggunakan peta kendali 

P-Chart pada fresh cheese dan aging cheese kurang terkendali karena terdapat tiga 

titik keluar dari batas UCL yang membuat prosesnya kurang terkendali. 

Berdasarkan hasil dari diagram pareto fresh cheese nilai kumulatif tertinggi pada 

kemasan bocor. Hasil diagram pareto pada aging cheese persentase tertinggi pada 

kemasan bocor. Penyebab kerusakan packaging yaitu faktor manusia, faktor 

produk, faktor metode, dan faktor lingkungan. 

Keyword: Aging cheese, control chart,  fresh cheese 

  


