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RINGKASAN 
 

Abon adalah salah satu produk olahan daging yang mengandung protein tinggi, 

yang terbuat dari daging yang direbus, disuwir-suwir dan ditambahkan dengan bumbu 

penyedap yang kemudian digoreng. Umumnya, produk abon memiliki umur simpan 

yang lebih lama dan dapat bertahan selama berbulan-bulan. Namun, tidak dapat 

dipungkiri dalam kurun waktu tertentu abon juga dapat mengelami penurunan mutu. 

Untuk mencegah terjadinya kerusakan selama penyimpanan dapat dilakukan dengan 

cara pengemasan. Kemasan berfungsi dalam melindungi dan mengawetkan produk, 

seperti melindungi dari sinar ultraviolet, panas, kelembaban udara, serta kontaminasi 

kotoran dan mikroba yang dapat merusak dan menurunkan mutu produk. 

Metode pemecahan masalah dapat dilakukan dengan pengamatan langsung di 

lapangan, wawancara dengan karyawan Surya Home Industry Yogyakarta, 

pengambilan data, identifikasi cacat produk, analisis jenis dan banyaknya kecacatan 

kemasan produk dengan analisis diagram pareto sedangkan analisis penyebab cacat 

produk menggunakan diagram fishbone. Berdasarkan analisis data di Surya Home 

Industry Yogyakarta, dapat diketahui hasil analisis diagram pareto terdapat 3 jenis 

kecacatan yaitu kemasan bocor dengan persentase 70%, kemasan rusak dengan 

persentase 23% dan tidak ada label pada kemasan dengan persentase 7%. 

Analisis hasil pemecahan masalah mezdiagram fishbone dapat diketahui cacat 

kemasan produk abon di Surya Home Industry Yogyakarta disebabkan oleh beberapa 

faktor, yaitu man (manusia), method (metode), machine (mesin), material (bahan) dan 

environment (lingkungan). Beberapa permasalahan yang terjadi yaitu kurangnya 

konsentrasi karyawan, waktu pengemasan terbatas, pekerjaan ilakukan secara manual, 

proses sealing kemasan kurang sempurna, alat produksi kotor dan mesin sealer yang 

eror. Hal ini sangat berpengaruh pada hasil pengemasan dan kecacatan produk. 

 

Kata Kunci: Abon, Abon Sapi, Pareto, Fishbone, Cacat Kemasan 


