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MOTTO ..

Sesungguhnya umat itu akan mulia dan jaya bila masih memiliki akhlag
yang mulia, dan hilanglah kemuliaan it bile hilang akhlagnya.
(Hadist Nabt Muhammad, SAW)

Akal budi tanpa pengetahuan adalak laksana taneah weisreey fak dioloh, aian
laksana raga manusia yang kekurangan moakarian
{Kahlil Gibran}
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Dengan Penuh Rasa Syukur Kehadirat Allah SWT, Skripsi ini
kupersembahkan kepoda ;

% Ayahanda dan Tbunda serta Nenckku tercinta vany telah banvak berkorban
dengan kemampuan yang dimilikmya serta dunngi do’a restunva dems
lercapainya studi Ananda.

% kelvarga Bapak Hap Zaenal Fanani dan OS5 Mas Nanang vang selalu
membenkan cinta dan dukungannya untuk kesuksesanku,

% Kakak-kakakku (Isda, Venus, Romi, Elin, Eni) dan adikku tersavang Lin vang
selaly mendesakku untuk scgera ulus

% Kkeluarga Bapak T. ldra Heruman dan rekan kostku vang centil-centil dan
mamis [ Wulan, Nufia, Dian, Amis, Mela, Risa) di Kalimantan V1 No 92

“ Sahabat-sahabatku Angkatan "97 THP khususnya Utami, Usriatin, Romi, Tra,
Wiwit dan Heny beserta Babynya.

o Mas Gaguk tenima Kasih atas bukunya dan Rental Echo kKhususnya Mas Pa’s,
terimakasih atas prafiknva

< Almamaterku Tercinta
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Eva Ali Esa (2T1T10001075) "Analisis Penerapan Pengendalian Mutu
Statistik Dalam Proscs Pengolahan Kacang Panjang Sebagai Bahan Baku
Sayar Tumis kacang Panjang Beko (Studi Kasos pada 1, Mitratani Dus
Tujub, Jember)” Dosen Pembimbing Utama Ir. Noer Novijanto, M.App.Sc,
Dozen Pembimbing Angeota Ir. Sih Yuwanti, MP.

RINGRASAN

PT. Mitratani Dua Twuh adalab perusabaan vang memproduks: sayur
olah beku Hasil produksinya merupakan produk untuk memenuh kebutuhan uar
negen dan dalam negeri, Adapun produk untuk ckspor adalah edamame, terong
goreng beku dan okra Sedangkan umuk produk dalam negeri adalah berbagai
macam savuran beku seperti sayur tumis kacang panjang beku, savur tumis
campuran beku, sayur gulan kacang panjang beku dan masih banyak jems savur
Fainmva,

Sayur-sayuran yang akan diolah tersebul mempunyar sifat yang mudah
rusak. padahal kebutuhan manusia akan savuran sangat besar Melihat hal tersebut
PT. Mitratam Dua Tujuh berussha mempertahankan muty produk supaya
mempunyan daya simpan yang lama dengan cara member perlakuan pendinginan.
Untek  membantu meningkatkan  kualitas  sayur  olah  beku  penulis  ingin
menerapkan statistik kendal mute di PT. Mitratani Dua Tuyubh,

Penelitian 1mi bertwjuan untuk mengetahu konsisiensi mutu produk
kacang pamang beku dan peniode ke penode pada proses sortasi supayva tidak
lerjadi penvimpangan-peny impangan. Selam iu juga bertejuan untuk mengetahu
apakah produk yang dihasilkan sudah sesuai dengan spesifikasi mutu dari
perusahaan. Dengan mengetahw penvimpangen-penyimpangan yvang terjadi dapat
membenkan solusi vang mendukung pengendulian mutu statistik secara efeknf
penks perusahaan,

Penelitian 1 dilakukan dengan menggunakan statistk kendali muta, dari
data yang diperoleh ada dua jems yanu data stobul dan data vanable Untok data
atrihul, parmmeter uji yang digunakan adalah propors: cacat bahan pada proses
somast, pemolongan dan pembékoan dengan bagan po Sedanpgkan untuk data
varable, parameter up vang digunakan adalah subu selama proses blansir,
pendinginan dan pembekuan dengan Individual X

Hasil penchiian selama  proses  pengoelahan kacong  panjang  dengan
anahsa bagan p dan mdividual x dapat diketabu babwa penvimpangan terjadi
pada proses sortas, cutting, blansir dan precocding, Dimmana pada proses sortasi
terdapat dun utik yvang berada diluar batss kendali atas pada ban ke-6 dan han ke-
20, dengan fraksi cacal berturut-turat sebesar 6,5% dan 4.7%. Untuk cureimg
terdapat satu itk vang menvimpang vty pada bar ke-15 sebesar 14.3%.
Sedangkan pada proses blansir terjadi penurunan subu sampai 95 "C pada han ke-
12 dan pada proses preecooding juga terjadi penurunan subu sebesar 5.4 'C pada
hari ke-8 Dan rendemen kacang panjang setelah proses pengolahan schesar
05,860,

X
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L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Buhan-bahan hasil peranian diperfukan oleh manusia dalam  memenuhi
kebutuhan tubuh untuk memenuhi aktifitas sehan-han seperti halnya savuran ying
diperlukan twhuh untuk memenuhi kebutuhan akan mineral dan vitamin. Sebagai
bahan pangan, savur bukanlah sebagai makanan pokok melminkan hanya sebagai
pelengkap. Meskipun demikian kebutuhan akan savur-savuran tidak dapat diabaikan
begitu saa.

Kacang panjang adalah salah saw dan berbapai jemis sayuran vang
diperiukan oleh tubuh yang umumnya bersifat lunak. Karcna kandungan airmvas antara
70— 30%s, secars rata-rata kandungan protein sekatar 15% dan kandungan lemak
sekatar 0,5%. Janngannva tersusun dan scl-sel parenkim, permukaannva kadange-
kadang terlapist 2at semacam lilin, mengkilat dan air atau titik air vang menimpanya
segera jatuh tdak mau menepel. Sifat-sifat seperti int menunjukkan bahwa susunan
ititit strukturnyi akan lebih mudah mengalami kerusakan dan karena parm konsumen
menginginkannya dalam keadaan segar maka penanganan lepas panen harus serb
hat-hati dan serba cepat untuk sampa ke pasaran { konsumen )

Bepitlu  besar manfaal  sayvur-sayuran sehingga senantiasa  dikonsums
manusia sctiap hannva, Akan tetaps dalam pemenuhan kebutuhan akan sayuran ini
sering mengalami kendala dikarenakan oleh sifat savuran yang mudah rusak
fperishabic), Kebanyakan dan para petani kurang mengctahui pentingnva kegiatan
penanganan atau pengelolaan lepas panen, sehingga hasil panen vang dapat diangpap
baik, dan diperkirakan akan banyak menguntunghan kerapkali cepat rusak, terserang
olch penvakit vang terbawa dalam penyimpanannya, sehingpa banvak vang harus
dibuang atau teradinva kemerosolan mutu

Hal im yang mendorong PT. Mitratani Dua Tujuh Jember untuk metakukan
tindakan-tindakan pencegahan sehingpa sayur-savuran mempunyal dava simpan vang

lebih lama. Salah satu cara untuk  mempertahankan mute sayuran sehingga

|
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mempunyval dava simpan yang lama adalah dengan pembekuan. PT Mitratani Dua
lwuh mengolah sayvur kacang pamjang sebagai bahan baku tumis kacang panjang
beku vang merupakan produk untuk memenuhi kebutuhan pasar Freeport frian Java.
Pervimpanan kacang panjang dilakukan dengan perlakuan pendinginan, vang pada
dasarnya dalam perlakuan im memerlukan pengaturan temperatur. Pendinginan dapal
pula dinyatakan schagai memberi perlakuan tempermtur rendah, di bawah temperator
lingkungan atau reangan, pada alst peryimpanan bahan-bahan hast] tangman
schingga Kacang pamjang tetap dalam keadaan scpar Perlakuan pendinginan vang
dhgunakan oleh PT. Mitratam Dua Twuh ada dua yaitu pendinginan dengan
menggunakan temperatur diatas temperatur beku bagi bahan dengan suhu berkisar
antara 270 30'C setelsh bahan keluar dan blansir supava tereapai subu normal
sebelum  dibekukan dan pembekuan dengan menggunakan temperatur  dibawah
temperatur beku hagi bahan dengan subu - 22°C - (-247C)

Pendinginan dengan menggunakan temperatur digtas temperatur beku bag
hasil anaman bertujuan hanya sehdaga penyinpanan dingin ndak sampai menjadikan
kacang panjang membeku, namun dengan perlakuan i kerusakan telah dapat
dibindan. Setelah proses pendinginan dilakukan, PT. Mitratami Dua Tujuh juga
menggunikan temperatur di bawah temperatur beko bagr kacang pamang, Perlakoan
i biasa disebut dengan  pembekuan  yang  bertujuan  untuk  mempertahankan
keseparan kacang pamjang untuk wakiu yang lebih lama dan dapal menghambal
aktrvitas enaim perusak. Dengan cara pembekuan ini, kacang panjang membeku dan
selampuinyva dipindahkan ke ruang atau tempat penyvimpanan dingin atau cold storoges
vang bertemperatur sama dengan temperatur ruang pembeku

Dengan perlakuan pendingiman dan pembekuan ersebut akan terjadi pula
kerusakan yang sulit dicegah, akan tetapn kerusakan o sangatl terbatas dan buasanyva
berupa kerusakan pada kulit sedang bagian dalam atou bagian dagingnva tetap schat
dan segar Dalam hal penentuan bagus tdakmva suaiu produk perusahaan mempunyai

karakteristik atau kategori produk vang bermutu berdasar permintaan konsumen,
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i PT. Mitratani Dua Tujuh sering ditemui adanva cacat produk vang
dihasilkan. Tlal ini scbhenamya bisa dicegah apabila ada pengendalian kualitas dari
awal produksi mulai dari penerimaan bahan baku, proses penvoriitan sampa pada
penvimpanan savur tumis kacang panjang beku dalam Cold Sroraee.

Statistik Kendali Mutu merupakan salah satu alat vang digunakan untuk
memecahkan suatu permasalahan lentang suatu produk  setelah produksi  atau
kelangsungan produk selama beredar dipasaran. Pengendalian mulu secara statistik
(S0C - Statistical (uality Comeal) menerapkam teori probabilitas pada pengu)ian
atau pemeriksaan sampling. sebagian kecil dani sejumbah tertentu produk diperiksa
dan mutunya dianggap schagai mutu seluruh produk it Seringkali sejumlab sampel
vang diperiksa lebih besar darl yang diperlukan, hal ini akan mengakibatkan
pemborosan biaya pemenksaan. Dengan perkembangan pengendalian muty secara
statistik,  pemenksaan  menjadi lebih  handal  dan  memungkinkan  mencari

perimbangan biaya dengan kombinasi paling murah (Hendrick dan Moore, 1990}

1.2 Perumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka muncullah pemikiran untuk
menganabisa kualitas hasil produks) kacang panjang sebagan bahan baku savur tumis
kacang panjang beku di PT. Mitratami Dua Twjuh Jember vaitu “Bagaimana
penerapan pengendalan muiu statisuk selama proses produksi apar jumlah il
cacal dimimmalkan

Pengendabhan kuahitas dapat dikatakan sebagni pengendalian proses produksi
untuk memelihara dan meningkatkan kualitas produksi secara efekil dan elisien. fpa
kepuasan konsumen dapat dipenuhi. Pengendabian kualitas ini juga merupakan salah
st upaya untuk mengatasi kendala-kendala yvang dialami perusahaan. Dimana salah
satu upaya ook mengatasi berbagai kendala tersebut harus dilakukan suatu analiss
terhadap kualitas hasil produksi,

Ean  hasil  amolisis  dibarapkan  dapm membertkan masukan  dalam

menetapkan kebiaksanaan untuk pengambilan keputusan yang berhubungan denpan
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pembuatan kacang panjang sebagm bahan hakuy tumis kacang panjang beky yang

berkualitas, ser mampu menckan jumlah renvimpangan hasil produksi

1.3 Pembatasan Masatah
Menpingat permasalahan vang dibahas sangal luas maka pernhsaian tupss

akbor i dibuat batasan-hatasan schagal beriku

| Penelitian mutu produk dimulai dari penerimaan bahan baku hingga menjadi
produk jadi sebelum pengemasan yang disimpan dalam ( ofy Murgge,
%

= Analisis dilakukan berdasarkan data-data vang diperaleh,

LA Tujuan Penelitian

Twuan penelitian ini adalah:

Untuk mengetahui konsistensi mutu produk dan peniode ke periode pada proses

sortas:.

= Untuk mengetahui apakah produk vang dihasilkan sesyai dengan spesilikasi muty
yang ditetapkan oleh perusahaan atau tidak

S Membanty perusahan untyk memvusun kebijaksanaan dan mencar selus) vang

mendukung pengendalian muty statistik secarg elfektif dalam perusahaan dengan
mitrmnya

1.5 Manfaat Penelitian
Manfuat vang ingin dicapai dan penulisan tugas akhir im adalah
I Bag Penlis
Penelitian inj MeETupakan penerapan dari teori-teor yung diperoleh dari bangky
kuliah dalam prakiek sebenarmva dan sebagai penpataman dalam melakukan

analisa suate masalah secara ilmiah

e — ——
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2. Bagi Perusahaan

Penchvan ini divpavakan dapat memberikan masukan bagi perusahaan untuk
menetapkan kebijaksanaan yang berkatan dengan peninghatan muty produk
vang sudah ditetapkan.
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IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kacang Panjang

kacang Panjang adalah salah satu sayuran pasar yang sangal penting dan
dataran rendah tropika, kadang-kadang mi dismppap sebapai soatu sub-spesies dan
kacang tunggak (Vigea sieenses), meskipun siat memangat vang kuat dan ukuran
panjang buashnya yvang panjang, sccara botanis membedakannya dan kacang tnggeak.
Higsanya terdapat banyak kultivar di setiap kawasan peografi dan semun vang
memanyg berbuah panjang memiliki sifal memangat dan memerlukan pemancansan
untuk mendapatkan hasil optimum ( Williams, 1993,

Herbida  dengan Kacang-kucangan  wmumnya,  kacang prani g (b e
simensis) lebih sening dipanen polongnya secara keseluruhan sebagai savur Jarang
sekali bijpn kacang panjang tua dimanfaatkan untuk masakan tertentu.

Fanaman kacang panjang bisa dipanen beberapa kali. Panen untuk savuran
dilakukan mular wmur 50 - 60 har. Polong yang tepat untuk savuran segar wamanya
hijau segar dan polongnya masih padat Polong vang tdak padast lagl. isinva
mengeras dan kulitmya berserat, tak cocok untuk sayuran (Nazarudiding 1994,

kacang panjang dapat dibedakan menjudi dua kelompok amu golongan
yiilu
a. kacang Lanjaran

sl umum dan jemis ime adalah membelit pada lanparan atay tgar yang
lerbuat dan bambu ataw kayw. Kacang lanjaran ini dapat dibedakan lagi menjad; |
(1) Kacang lanaran biasa

Tanaman ini memiliki ciri-¢iri batang panjang dan membelit pada "lanjaran”,
buahnya pamang kirs-kira 40 cm berwarna hijau keputihan dan setelah toa berwama
putth. Bijinya bulat panjang, kadang melengkung wama biji dan putib hingga

kecok lat-coklatin
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(). Kacang panjang usus hijau

Batang memiliks kesamaan dengan kacang lanjaran biasa, warna buahnva
hijau fua segar dan panjang, buah dapat mencapai 70 em atau lebih, Daun agak wehal,
bunga berwarna ungu dan rasa buah renvah serta manis
b. kacang panjang yvang lidak membelit,

lenis kacang panjang ini dibedakan lagi menjadi
(1) Kacang Tunggak (Vigrasinensis)

Jenis im sering disebut pula dengan kacang "tolo” (jawa) atau kacany dadap,
Tanaman berbatang pendek imi hampir dapai dikatakan ndak membehit. karena hanva
hagian ujung saja yang membelit. Daun berwarma hijau, berbuah pendek lebih kurang
1 em dan berwama hijaw. Bentuk b bulat panjang berwarma kuming kecoklat-
coklatan
(1), Kacang Hybnda atau kacang "Harapan®

Merupakan hasil persilangan kacang lanjaran dan kacang wnggak  Batang
tanaman cukup kuat dengan buah panjang-panjang. Keunggulan kacang jenis ini
adalah tahan teradap kekenngan, schingga cocok ditanam pada daerah yang beriklim
kerng dan baik pula jika ditanam pada musim kemarau Jenis Kacang panjang ini
vang digunakan oleh PT. Mitratan Dua Tujuh sebaga bahan baku tumis kacang
panjang beka
(i) Kacang Uler (Vigna mbellate)

Kacang ini termasuk suku Phaseolns colcaratus Hox, permukaan daunnya
Kasar dan agak kaku, Bip berbentuk bulat panjang dan keeil, warma biji merah, hijao
{AAK, 1992)

2.2 Proses Pengolahan Savur Beku
221 Penerimazn
Hahan baku dan lokasi panen diangkut dengan menggunakan mobil-maobil

pengangkul  dan dienma i ruang penerimaan. Bahan-bahan  yang  dilenma
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dimasukkan dalam karung sak kemudian ditimbang untuk mengetahur berat kotornva,

Bahan vang akan diolah ini akan masuk dalam ruang sortasi.

2.2.2 Sortasi

Moenurut Buckle (1987), soriasn adalah pemisahan berdasarkan sifal sk
vang dimilike bahan pangan. Sontas: pangan mempunyin beberapa fupuan vt

a  Mempermudah tabap operasi benkuinva, mesal pengupasan, blansir dan
pengambilan bagian-bagian yang tidak dikchendaks,

b. Diperlukan untuk proses dengan keseragaman pindah panas sehagai tink kritis
{misal sterihsasi dan pasteunsasi) dan untuk proses memerlukan keseragaman
painas (masal pengernngan dan pembekuan )

¢, Mempermudah pengontrolan kelebihan berat yang diistkan ke dalam wadah

aortasi vang dilakukan oleh PT Mitratani Dua Tujuh terhadap kacanz
panjang mempunyal kntena yaitu bahan dalam keadaan segar, ndak busuk, tidak
terpores, warna hijau muda, bebas ulat, tdak layu dan tidak kopong.

Setelah bahan disortas: kemudian bahan ditimbang untuk mengeabm berat
bersihnya, Bahan-bahan sortran dalam art tidak memenuhe standar vang ditetapkan
oleh perusahaan akan dikembalikan pada pemasok. Dengan adanya ketetapan im skan
memiEch  pemisok  untuk menginmbkan produk-produk yang bk schingpa dapal

memingkatkan scp ckonominy

L.LY Pencucian

Pencwcinn dilakokan terbadap <avoran g akan sceera cholah Perlakoin
i dapat meningkatkon kenampakan hasil. Senngkali pada basil terdapat kotoran
tanah, seranpgn, pmor Padok garang ada pobn sese Duogesada Qoo osckisadas Dengan
pencucian dapat menghilangkan kotoran tersebut { Pantastico, 1993

o ¥ Mbradane Paey Togobe babam-balain sagy smdah dicostise Bngsung
dilakukan pencucian yang bertujuan uniuk menghilangkan kotoran yang ada padla

bahan, Aur pencuctan yang digunakan adalah loratan Nattom Hiploklorat (NaOU]
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100 ppm  vang berpuna  sebagai  desinfekian  pembunuh  hama penvakitdan
membersthkan kotoran-kotoran yang menempel pada bahan Setelah it dicuel
dengan wr yang bersikulasi secara terus-menerus sehingga produk vang dihasilkan

hemar-benar hersih,

.24 Pemotongan

Bahan-bahan vang sudah bersih, dipotong-potong sesusi denpan kebutuhan
jems sayuran yang dibuat. Untuk imi perusahaan telah menetapkan standar ukurpn
pemotongan lerhadap bahan-bahan sehingea diperolel ukuran yang seragam di dalam
semua kemasan sayur olah beku Pemotongan bahan-bahan dilakukan dengan pisau
steimfess sivel | Pantastico, 1993),

D PT. Murmani Dua Tujuh mempunyai standar ukursn terhadasp semua
jenis produknya. Untuk kacang panjang dipotong + Scm . Hasil pemotongan yang
Udak sesuar dengan standar akan disortasi dan tidak disentakan dalam proses
selanjutmya.

Pemotongan bertujuan untuk memperbaiki kenampakan bahan sehinges
akan terhhal bagus dan menank saat produk disajikan. Selam i pematongan vangs
serugam jups mempenmudah proses pengolahan dan bahan tersebut. Misalnva pada
sant blansir maka penetrasi pada pada bahan akan lebih merata sehingpa bahan
mempunyal  ungkat kemasakon yang sama. Demuiban pula pada sasi proses
pembckuan keseragaman okumn meovebabkan babon mendapatkom kondig ek

packs ingkat yang sama pula sehingga pembekuan pada baban benae-benar sempun

1.2.5 Blansir

Proses blansic bertwjuan untuk mengmakulkan enzim vang terdapat dalam
hahan makanan. vang dapat menvebabkan perubahan warna vang tidak dikehendaki
dalam hasil olahan. Blansir pada sayur-suvaran dan buah-buahan sangmt efekuf

dipunakan untuk menginuktifkan enzim fenolase dan serua enam vang terkandung.



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

[0

emam vang berlebiban akan merusak citarasa dan mengakibatkan lunaknva bahan
{ Apandi, 1984)

Menurut Buckle (1987}, cara blansir ada 3 macam vaitu ;
a. Dengan air panas
Pada cara i, bahan kontak langsung dengan wr panas schinges bamvak
kehilangan komponen-kompenen yang bersifat larat dalam air
b, Dengan uapair
Pada cara im menggunakan uap air jenub pada tekanan atmoshr. Kehilangan
komponen larul air lebth sedikil dibanding dengan blansir dengan air panas, tetagn
clek pembersihannnva juga lebih rendah.
¢. Denpgan microwave
Cara mm jarang digunakan karena biayanya mahal, bahan i biasanva dikemas
dengan pengemas tipis. Dengan pengemas tipis maka panas yang dihasilkan oleh
gelombang mikro tadi akan diblansiv schingga kehilangan nutrisinya kecil dan
udak tenadi over cooking. Dengan cara im kehilangan mikroba akan lebih
banyak dibanding cara lain
[n PT. Mitratami Dua Tupuh perlakuan blansir menggunakan suhu tingge
vaity 100 "C dan dalam wakiu yang sangat singkat yaitu | memit, Penggunaan suhu
vang tmggn dengan wakin vang singkat dapat mencegah tergadimya perubahan sk
dan hilangnya vitamin dalam bahan, Perubahan-perubahan vang mungkin terjadi
antara lwn adalah perubaban warna, sesul vitamin vang cukup besar dan bahan
menjadi sangat lunak (lembek) schimgen kenampakan produk fidak bagus Subu
tmge dengan wakiu vang lama menvebabkan unsur Mg pada strukiur klorolil
tersubstiiusikan dengan ion mdrogen schingga keseluruhan Klorofil akan berubah
menjadi phecpetn yang berwarna gelap (hijau kecoklatan) Namun karena blansir
dilakukan pada wakie yvang singkat maka jumlah pheopitin vang terbentuk relanl

kecil sehingga tidak sampar mengurangl penilatan kenampakan bahan {(Winarno,
1953,
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Blair dan avres (1943) mengamati perubahan warna kapri vang dikalengkan
lemyata selama proses pengalengan, pH kapri turun dar: 6.6 menjads 1,1 dan wama
vang hiyau menjadi pucat kecoklat-coklatan. Dengan peningkatan pll sehingpa selalu
pada pHl 80 perubahan warma dapal dicepah Val iersebut dilabukan denpan
merendam kapre dalam larwtan natnum karbonat 2% sclama 30-60 menit. blansir
dalam larutan kalium hidroksida 0,005 M dan dikalengkan dalam larutan eula param

vang mengandung 0,02-0,05 M magensium hidroksida { Winamao, 1993,

2.6 Precooling

Precocing didefimsikan sebagai pendinginan produk sebelum memasuki
Sreczer, Proses precooling memiliki efek positf pada energi untuk membekukan
produk dan pada umumnya mengurang) salju pada kumparan, Precooting dapat
dilakukan dengan meniupkan udara dingin pada produk, pencelupan ke dalam air,
atau meniupkan udara pembeku pada produk {Hebert dkk, 1992

Bahan-bahan dan proses blanching akan masuk secars otomatis ke mesin
pendingin (precosiing). Pendinginan di PT. Mutratani Dua Tujuh dilakukan dengan
dua tahap yaitu Cooling ! dan Cooling 1. Air pendingin pada cooling | mengpunakan
air yang bersikulasi dimana suhu dipertahankan antara 27 — 30°C selama 30 menit
Hal i dimaksudkan untuk menghindar terjadinya codd shock pada sel SAYVUT-SRYUTAT]
yang dapal terjadi akibat suhu yang terlalu rendah dari suhu normal pertumbuhan sel

Pada conliing 11 subu yang dipunakan adalah 6"C - 8'C dan bahan herada
dalam cewdfimg 1 selama 30 menit Pendinginan pada cewslime 1 dilakukan bersamaan
ey paesiss stenlisast bisham yantu dengan wenmmbabban Lt Nat W1 500 UL
pada air pendingin, Larutan NaOCI ditambahkan pada air setiap 20 menit sambil
dilakukan pengontrolan suhu. Penggantian klorin didasarkan pada wama air, jika
kelthatan kerub maka langsung dilakukan penggantian
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117 Pembckuan

Desrowser (1988), menvatakan bahwa prinsip dasar dan semua pembekuan
cepat adalah cepatmya pengambilan panas dan bahan pangan. Jika air vang dibekukan
dengan cepat vang dischabkan karena pengambilan panas yang cepat dan sistem,
matka es vang terbemtuk akan mempunyar tekstur yanp halus, Pertumbuhan knstal es
pada umumnya merusak kualitas bahan pangan. Pembckuan lambat memben
kesempatan pertumbuhan kristal es

Pendingiman dapat memperlambat kecepatan reaksi metabolisme. Setiap
penurunan suhu 8'C membust kecepatan reaksi berkurang memadi kira-kira
setengahnya. Karema itu, penvimpanan bahan pangan pada subu rendah dapat
memperpanjang masa hidup janngan-janngan dalam bahan tersebut (Winarno, 1993,

Pembekuan kacang panjang di PT. Mitratani Dua Tujubh digunakan cara
pembekuan cepat atau 1QF (Tedividuel Owick Freezing). TOF adalah ruang antuk
pembekuan secara cepat dengan suho -22°'C - (-24°C) dan mempunyai dava tampung
sebesar 600 kg/jam. Bahan-bahan diproses selama 5 menit dan keluar sebagan produk
olah beku. Dengan subu dan waktu 1OF yvang telah duetapkan im produk-produk

vang dihasilkan mempunyai kénampakan vang bagus, udak jauh berbeda
dengan kenampakan bahan segamya. Bila mesin dits dengan bahan vang besarmya
melehihi  kapasitasnva maka subu akan twron. Akibatnve, produk-produk vang
ditwsilkan mempunyal kenampakan yang tidak sesum dengan standarnya Umuk
menangani hal tersebut maka bahan dicairkan dengan memboarkan bahan dakam
keronjang proses hingga mencair,

Bahan sctelah dar proses 1QF ditampung dalam tong-tong stenl yang
memuat 14 kg bahan, Karena jumlah tong vany lerbatas, beberapa produk ditampuny:
dalam plastik-plasuk yang dikhususkan untuk  produk 1OV Tong-long dan plastik-
plastik tersebut ditutup rapat kemudian diberi label berisi keterangan baban vang ada
didalamova Untuk menungu proses lebth lanjut, bahan-hahan yang berada dalam

tnp-tong dan plastk im disimpan dalam coldd siorege.
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118 Cold Storage

Penggunaan subu rendah terhadap sayuran tidak membunub terhadap
mikroba akan tetapt menghambat pertumbuban dan aktivitasova, Penggunaan subu
rendah juga menahan perubahan kimia pada proses fisiologi. Penyimpanan di dalam
vl storage” dapat memperpanjang keseparan dan menghambal periumbuhan
berbaga macam mikroba {lswovo dan Masution, 1978).

{ ol storage adalah ruang penyimpanan dingin yang bersuby -18°C4-22°Cy.
PT. Mitratam Dua Tupuh mempunyai 3 cold storage, dimana cold storupe |
digunakan untuk menyimpan produk-produk yang telah dikemas dan siap uniuk
didistnbusikan. Cold storage /] digunakan uniuk menyimpan produk-produk freeport
vang telah diproses T0F sedangkan cold storage 111 digunakan untuk menyimpan
produk-produk ekspor.

2.3 Pengertian Mutn

Mutu adalah kescluruban gabungan karaktenistik produk dan pemassiran,
rekavasa, pembuatan dan pemeliharaan yang membuat produk vano dicunakan dapas
memenuhi harapan-harapan pelanggan (Fergenbaum, 1942),

Menurut Juran (1995), mute adalah sustu keeocokan umuk digunakan
titmesy for vt Dan defimsi ing, Juran menguskannya menjad dua aspek atama
i

i1} keistmewaan produk vang memenuhs kebutuhan konsumen

Mutu yang lebih tinggs memungkinkan perusahasn uniuk meningkatkan

kepuasan konsumen, menpadikan produk terpuml, monghadam persaunpan,

memmngkatkan  pangsa  pasar, memperoleh  pendapatan penjualan dan
memjamin harga pasar. Dampak wtama pada penjualan biasanya, semakin

tinggi mutu semakin mahal harga jualnya.
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{1}, Bebas dan kekurangan {cfefisienss )
Muta vang lebih unggr memungkinkan perusahasn unluk = mengurang
tmgkat kesalahan, mengurang) kerja wlang dan pemborosan, mengurang
kepagalan  hasil.  mengurangi  Ketidakpuasan  pelangean,  mengurang
pemenksaan, memperpendek waktu  penempatan prodek baru
pasar,meningkatkan  Kapasitas  dan  memperbauki  prestasi  penverahan
Dampak utama adalah pada bava, basanya semakin tingg mutu semakin

rendah biavanva

1.3.1 Pengertian Tentang Pengendaltan
Pengertian pengendalian menurut istilah indusin dapat didefimsikan sebagai
suptu proses anfuk 1'r't|;'1'|d1.'lcj_:',:].-'.tkun ngeung jawab dan wewenang untuk kegiatan
manajemen dengan tetap menggunakan cara-cara untuk menjamin hasil vang
memuaskan (Feigenbaum, 1992,
Pengendalian menurut Juran ( 1995) adalah scbagar keseluruhan cam vang
kita gunokan uniuk menentukan dan mencapal standart Kalao kita memutuskan
untuk meclaksanakan sesuatu kita memulal denegan sebuah rencana, kemudian bekena
menurut rencana tersebut dan meningau kembab hasilnva, Berdasarkan pada wakiu
pelaksanaan pengendahan, dikenal tiga macam pengendalian vaitu
| Provensive conirod, vantu sustu pengendalian vang dilakokan sebelum pelaksansan
proses produkst, Pengendalian ime bertujuan agar proses dapat beralan dengan
lancar sesum dengan rencana produksi dan biava produksi vang telah ditetapkan
sebelumnyva serta untuk menghindar: adanya produk cacat maupun pengulangan
PP S-Prises

I Maiiteppnip o contieed, vailo pelaksamian pengendalian pada samt berlangsungnya
proses  produkst Hal im bertgjuan  untuk  mengendalikan  apabala  tenadh

penyvimpangan-penyimpangan lechadap standart vang telah ditetapkan oleh
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.
)

perusahaan dapat sepera dilakukan koreksi. baik koreksi terhadap peralatan
proses, lemapa kena, bahan baku mapun kondisi lain

Yo Repressive contred, yau pelaksanaan penpendalian vang dilikukan <ctelal
berakhirmya proses produks Schingsn pEnyimpangan-penyimpangan vinge tckih
terjadi selama proses produksi dapat dyadikan bahan  pertimbangan untuk

mencegah terjadinya penvimpangan yang akan datang,

132 Pengendalian Kualitas

Juran ( 1995 ), mendefinisikan pengendalian mutu sebagai Proses manajemen
vang didalamnya dilakukan suaty evaluasi kinerja vang nyata, membandingkan
kinerja nvata dengan tujean dan mengambil tindakan terbadap perbedaan yang ada

Selmin apa yang telah dischutkan di atas, pengendaban kualitas (qualio
comral) juga dapatl diartikan sebagal suatu teknik operasional dan aktivitas vang
digunakan untuk memenuhi persyvaratan kualitas {Chatab, 1996),

Dan berbagai  penpertian entang  pengendalian  kualitas  vang  1elah
disebutkan di sias, maka dapat kita tarik kesimpulan bahwa pengendabian kualitas ity
sendin adalah suatu usaha pengendalian proses produksi untuk memelihara dan
menmingkatkan kualitas produksi secara efektif dan efisien, agar kepuasan konsumen

dapat terpenuh

2.4 Teknik dan Alat Statistik dalam Fengendalian Muty
Menunit Gasperz (1992) terdapat tujuh alat vang dapm diperpunakan dalam
pengendalian muty, yaitu

| Lembar Periksa i€ heok Sheer,

el

Histogram

R

Dhageam Parcto.

4. Diagram Schab Akibat (Fish Hone | Nargram)
5. Pengelompokan (Stratifikai)

6. Bagan kendali i omteed ¢ hart)
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7. Duagram Pencar (Scatrer Diagram)
Berikut i akan dikemukakan secara singkat tentang bentuk dan PCREEUNGLN

alat-alat tersebut diatas -

241 Lembar Periksa
Lembar periksa adalah suaty formulin, di mana item-item vang  akan
diperiksa telah dicetak dalam formulir itu, dengan maksud agar data dapal
dikumpulkan secara mudah dan ringkas.
Penggunaan lembar periksa bertujuan untuk -
| Memudahkan proses pengumpulan dita terutama untuk mengeiahu bagaimang
sesuatu masalah sering terjadi. Tujuan utama dari penggunaan lembar periksa ini
adalah membantu mentabulasikan banyaknya kejadian dari suaty masalah terlentn

atau penyebab tenentu,

it

Mengumpulkan data wentang jems masalah van E terjadi.
3. Menyusun data secara olomatis, schingga data itu dapat diperpunakan dengan
mudah.

1.4.2 Histogram

Iistogram merupakan salab satu alat yvang membantu kita mencmukan
variast, Histogram merppakan suatu potret dan proses vang menuniukkan distribusy
dan pengukuran dan  frekuensi dari setiap pengukuran iu. Alat ing dapat
dipergunakan untuk memenksa hasil schingea memungkimkan umuk menemukan

persstlan

4.3 agram Parcto
fada prinsipnya penerapan diagram pureto e untuk mengadakan porbarkan
dalam berbagai aspek dan biasanya dipakai untuk mengetabui varabilitas vang paling

merupthan perusahaan
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Pengeunaan diagram Pareto biasanya dikombinasikan dengan penggunann
Lembar Periksa (Check Sheer). Karena i, sebelum membangun atau membual

dingram pareto perfu diketabui terlebih dahulu penggunaan Lembar periksa

244 Diagram Sebab Akibat (Fish Bone Dingram)

Diagram schab akibat adalah sustu diagram vang menunjukken hubungan
antary sebab akibal. Berkaitan dengan penpendalian proses statistikal, diagram sebab
akibal digunakan untuk menunjukkan fakior-fakior penvebab  {sehab) dan
karakieristik kuatitas (akibat) vang disebabkan oleh faktor-faktor penvebab itu

Pada dasarnya diagram sebab akibat dapat dipergunakan untuk kebutuhan-
kebutuhan berikut ¢

I Membantu mengidentifikasi akar penvebab dari suatu masalah

[

Membantu membangkitkan ide-ide untuk solusi sustu masalah

3. Membantu dalam penyelidikan atau pencarian fakta lebih lanjut

1.4.5 Pengelompokan (Stratifikasi)

Statifikasi  berkaitan dengan pemisahan data ke dalam kategori-kategori
Statifikas) membag kategori keseluruhan ke dalam kategon vang lebih kecil, dan
untuk mengidentifikasi kategori-kategori mana vang berkontribusi terhadap masalah
vang sedang dianalisis sepamang waktu perbaikan proses terus-meneris.

Pengelompokan dimaksudkan untuk mengelompokkan obyvek permasalahan
dimana hal-hal vang serupa dapat dikelompokban mengadi salu schingga arnh

pemecahan menjadi lebib jelas dan lebih mudah,

2.4.6 Bagan Kendali (Control Chart)

Bagan kendahi dimaksudkan untuk melihat sejauh mana proses produks
berada di dalam pengendalian, dengan demikian apabila ada penvimpangzan akan
dengan mudah diketabui sehingga dapat diambil langkah-langkah perbaikan dan
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schagamya. Bagan kendali dapat dibuat jika sudah ada dat yvang dibutuhkan, untuk
contoh bagan kendali dapat dilibat pada Gambar 1.

[Ratas Ay

Gans Tengah

Likuran \\VA\\//\I

Sampel Batas Bawah

Head
Tad
.
Lh

Gambar 1. Gralik Pengendali

Menurul Grant dan Eeavenworth ( 1994) bagan kendali dapat diklasifikan
datam dua tipe umum vaitu
{. Bagan kendali Atribui

Banvaknya karasktenstik kualitas tdak dapat dengan mudah dinvatakan
secarn numenk. Dalam kondisi demukian biasanyva tiap benda vang  diperiksa
diklasilikastkan sesua dengan spesifikasi pada karaktenstik kualitas atau tidak sesum
dengan spesifikasinya. Benikut ini akan disajikan dua bagan kendali yvaitu.
w, Mhagan Kendali p

Bagan kendali yvang paling serbaguna dan bamvak digunakan  adalah bagan
kendalt o Bapan kendali ime adalah bagan kendali ontuk bagan vane ditolak karena
tidah memenuhi spesifikasi (bagian vang cacat). Atau dengan kata lain, didefinisikan
sehagar perbundingan banvak benda vang tak sesuai dalam suatu populasi dengan
banyak benda keseluruban dalam populisi iy

Hapian vung diteluk p, dapat dadetinisikan sebapae musie dan banvaknya
barang  yang tak  sesusi yang ditemukan dalam  pemeriksaan atau  sederetan
pemenksaan terhadap wital barang yang benar-benar dipenksa, Bagan vang ditolak

hampir selalu dinvatakan sebaga pecahan,

y
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I

by Beegenn kenleely np

Bagan kendah np pada dasamya scrupa dengan bagan kendali p. hanva
dalam bagan kendali sp terjadi perubahan skala penpukuran Bagan kendali np
menggunakan ukuran jumlah barang atau banvaknya produk vang cacal, scddangkan
bagan kendali p menggunakan ukuran proporsi barang atay produk yang cacai.
. Bugan kendali ¢

Suatu 1tem yang tidak memenuhi syarat atan cacal dalam  proses
pengendalian muty adalah suatu unit produk yang tidak memenuhi satu atau lehih
spesifikasi untuk produk itu. Bagan kendali ¢ didasarkan pada titik spesifikasi yang
tidak memenuhi syarat dalam produk, schingga suatu produk dapat saja memenuhi
svarat meskipun mengandung satu atau beberapa titik spesifikasi vang cacat
2. Bagan Kendali untuk Data Variabel

Gratik pengendali dengan pemeriksaan secara variabel, digunakan sebagai
alat umuk mengontrol proses dengan mengumpulkan dan menganalisa data dari
pemerniksaan kualitas suatn produk vang ditentukan satu atau lchih parameter
karaklensuk kualitas yang mempunya harga ukur tertentu. Biasanva bapan kendali
i merupakan prosedur pengendalian yang lebih cfisien dan memberikan informasi
tentang pengambilan proses vang lebih banyak dari bagan kendali sifwt. Adapun
bagan kendali untuk vanabel terdin dan
i Bagan Kendali X dan R

Prinsip statistka yvang melandas bagan kendali X didasarkan pada distribusi
normal. Jika X;, X5, ....... + % adalah nilai pengukuran karakieristik kualitas dari saiu
conoh pengukuran n, maka nilar rata-rata dan contoh tersebut dapat ditentukan

sehigrn benkot |
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Rentang sampel adalah selisih harga terbesar dan vang terkecil dani suaty
himpunan bilangan, vaitu

R =X max — Xmin

Peta kontrol X-Bar menjelaskan kepada kita temtang apakah perubahan-
perubahan telah terjadi dalam ukuran varnasi, dengan demikian berkastan denpan
perubahan  homogenitas produk  yang dibasilkan melalm suvatu proses Hal ini
mungkin dischabkan oleh faktor-fakior seperti © bagan peralatan vang hilang, minvak
pelumas mesin yvang tidak mengalic dengan baik, kelelahan pekera, dan lain-lain
(€ dersprerz, J9UN]

i, Moo Kendali it

Bagan kendah R serupa denpan bapan kendshi X, dimana dapat ditetapkan
dengan mengpunakan nilar baru, sedangkan apabila nilal baru tidak tersedia maka
dapat ditctapkan dengan menggunkan nilai pengamatan berdasarkan sejumlah contoh
berukuran tenento yang dipilth. Bagan kendah B untuk mebihal keragaman proses
dalam pengendalian,

Apabila proses dalam keadaan normal maka plosmg sampel vang diperoleh
selalu berada dalam kisaran UCL dan LCL, Schaliknya bila ploviing sampel terletak
di luar batas tersebut maka dapat diartikan bahwa situasi proses dalam Kondisi o of
contrad . Apabila situas) diketabuy maka dengan segera dilakukan tindakan-tindakan
untuk menvelidiki dan mencari tindakan perbaikan wntuk  mengurang kondisi
tersebut (Karbika, 19%))

Adapun beberapa kondisi yang dapat menunyukkan bahwa suatu proses berada pado

kondisi "o of contred T adalah

1. Katu ttk atau lebih berada di buar linnt,

2 UHwue” vang lerdin dan 7 atau ¥ ubk yang merupakan Sree-ap s oatau Cran
dewn ™, terletak di bawah atau d atas nikan rerata, “Nee ™ adalab nuk-nok vang
telah dikembangkan dan diorgamisir dalam bagan kendali Jika gans tersebul

mempunyal kecenderungan nk maka urmtan unk-unk tersebut disebul “ram

A
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up " Sebaliknya jika memiliki tendensi turun maka kecenderungan ini disebul
“run-derwn "

3. Dua atau tiga ntik berada di luar limit 2 sigma tetapt masith berada dalam batas
komtrol,

4. Empal ataw tuga titik berada di bawah limit | S1gmi

3. Satu titk atau lebih berada didekat batas atas atau hawah

i karika, 4D

L5 Hipotesis

i Tenadi pekonsivienst mutu produk-produk selam proses pengolahan

2. Temad: penyimpangan-penyimpangan pada penggal proses pengolahan kacang
panjung,
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HLMETODOLOGI PENELITIAN

31 Tempat dan Waktu Penelitian
311 Tempat Penelitian

Penchiian i dilaksanakan & PT. Mutratam Dua Tuuh Jember yang
beriempat di ). Brawijava No. 23, Kecamatan Mangli, Kabupaten Jember, Jawa
Tirmier

1.2 Wakiu Penelitian

Penchitian im dilaksanakan pada bulan Januwan — Februan 2001 + 21 han),

3.2 Pelaksanaan Penelitian
3.2.1 Metode Penelitian

Metode  penelitian mencakup tahapan-tahapan  vang  dilakukan  dalam
penelitian mulal dan perumusan masalah sampas dengan penarikan kesimpulan. Hasal
penelitian  merupakan bahan kajian untuk melanpgkah lebih jauh, denpan demikian
hasil penchiian nantinya dapat dikembangkan lagi schingga dapst melengkapi
kesimpulan-kesimpulan  yang  dihasilkan.  Tahapan proses  penmelitian  yang
dilaksanakan dapat dilvhat pada Gambar 2.

Untuk pengumpulan data maka alal vang digunakan adalah dengan
menggunakan pertanyaan yang herhubungan dengan data yang diperlukan dalam
proses penelitian.

1. Data Primer
Adalah data yang diperoleh langsung dan sumber obyek vang ditelin, diamat,
dan dicatat pada saat penelitian. Di dalam melakekan [‘H,Tﬂlil'if}l ini dizunakan
metode -
i, Observasi
Metode observass dilabkuban dengan melakukan pengamatan dan pencatatan

dengan sistematikn dan sumber-sumber terkant dadam penchitian
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Iv. Interview / Wawancars
Dilakukan untuk pengumpulan data dengan jalan tanva juwab dengan

pimpinan perusahaan atau karvawan vang bersangkutan dengan berdasarkan
padit fujuan penelitian

2. Data Sekonder
Adalah data vang pengumpulannva tdak dilakukan oleh penchin sendinn Untuk

memperolch data sekunder diambil dari instansi vang terkait dan dengan cara

linjauan  pustaka vailu perolehan data dengan buku-buku  Iieratur - vange

berhubungan dengan permasalahan

l Mulm

.

Studi Pustzka dan

[ Ibservast Awal

¥

Perumusan Masalsh

v

Pengumpulan Data

Metode Pengumpulan Data:
|, Dari catatan perusahaan
I Penelitan langsung pada proscs produks:

Perhitungan dan Pembahasan ‘

¥

Kesimpulan dan Saran

-

Selesai

Gambar 1. Bagan Tahapan Penelinan
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3.2.2 Analisis Hasil Pengolahan Data

Analisis dalam penelitian im dilakukan dengan menpamati objck penclitian
sccara langsung dan menpgetahu apakah produk vang dihasilkan telah memenuhi
standar yang telah ditetapkan oleh perusahaan. Pengpal proses pengolahan kacang
pamang schagal bahan buku sayur tunus kacang panjang beku di PT. Mitratam Dua
Twuh meliputi
1. Sorlas awal
b. Pemotongan (widige )
¢, Blansir
. Pendinginan /0 etz
g. Pembekuan (Freezinge)
F Penyimpanan dingin

[Diagram alir dari penggal proses tersebut dapat digambarkan pada Gambar 3

Penerimaan bahan baku
Kacang panjang {sortasi awal)

.

Pemotongan |

v

Blansir !

v

Pendinginan

v

Pembekuan

I

£ ool Mtewrenpre ]

Gambar 3. Digram alir Pengeal Proses Pengolahan Kacang Panjang Beku A
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Umuk mendapatkan hasil vang maksimal maka pada sctinp penpeal proses
dilakukan monitoring, kecuali pada penyvimpanan dingin atau Cold Storage karena
pemvimpanan pada O old Storage 1mi bersifat sementarn

alam analisis i digunakan alat vang berpengaruh langsung, vaito - metode
pengawasan kualias (metode contral chart) terhadap fraksi cocat sebagar atribut dan
suhu sebagal vanabel SPC (Statistical Precess Comtead) dengan bagan kendali
teomirod chart) metupakan piranti grafis untok memonior kegiian proses vang
sedang berjalan Seperti telah diketahu babwa bagan im dibuat berdasarkan analisis
statistik dan suatu proses pepgolahan, oleh karena nu pula dibahas model stausuk
vang herhubungan dengan diagram ini (Kartika dkk, 1989}

Untuk awdint muta produk ataus komoditi kacang panjang dapat dilihat pada

Tabel |

TFabel 1. Audit Mutu Untuk Proses Pengolahan kacang Pamang Beku

~ Tahap Proses Parameter Uji Statistika i
V] Penerimaan | Proporsi Cacat Bahan - Bagan p |

. [ Soriasi Awal)

| I | Pemotongan Proporsi Cacat Bahan - DBagan p
m Blansir Suhu Blansir ("C) - Individual X
' 1 |
I PPendinginan Suhu Pendinginan 'y { = Indeacdual X
| .
v | Pembekuan Suhu 1QF ('C) | = Indivudual X
fl Proporsin Cacat Hahan | = Baganp

3.3 Metode Analisis Data
351 Bapgan p
Bapan p atau p-chart untuk kacang panjang merupakan bagan vang

menggambarkan Fraks cacal atau iidok memenuhi syaral vang dibasilkan oleh proses
sebelumnyva (pemetikan/pemanenan) atau proses selama penpolahan produk kacang

[ERIjang
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Adapun pengoperasian dalam bagan p terhadap cacat dan penyimpangan
warna adalah schagai benkut
1. Untuk nap pengendalian contoh diambil sejumlah n individu

2 kemudian contoh-contoh dipeniksa dan dicatat jumlah cacat x diantara n satuan

produk

Fraksi cacat p dihitung dan hasil pemeriksaan cacat

L ]

P=xmn
keterangan
po raksy caca
% = jumilah cac
n - ukuran contoh
4. Kemudian dilakukan penghitungan persen cacat

Yop = win . T00%,

5 Menghitung rata-rata jumlah “up
fr. Mengukur batas kendali atas (U) dan bawah (L)
- I.
Sy ek
UCL =0
N
3 'IIF"J (1]
LOL ==t
v

hcicrangan
rT ratn-rata fraksi cacal

q= 1



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

7 Membuat bagan pengendali p
Hagan p untuk mengukur proporst ketidoksesuman atau senng dischut denpan
kecacatan Dan data yang telah diperoleh diplot ke grafik seperth terlibat pada
Cramber 4,

Th cacat

LICL, {batas kendali 2tas)

CL (rata-rata %o cacat)

LCL (batas kendali hawah)

n {sampel )

Gamhbar 4 Bagan Kendali Mutu Lintuk Bagan p

3.3.2. Individual Xrat

Adapun langkah-langkah vang diambil dalam conirad chare ini adalah (Gram
dan Leavenworth, 1989) ;
| Menghitung rata-rata produk akhir vang cacat dan sampel vang diamibil,

N
Xrat=1in. Y Xi
i
kelerangan |
ral — rala-rata

m Jumlah observasi conleh
Xi = nilar observas)
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I

fad

Menghitung rata-rata dari nilai rala-rata
Vrurt Z.‘l'rur ‘e

Keterangan
Xral Ratu-rata dan mila rata-rata
Xrat = nila rata-rata
n Jumlah observas: sampel
Menghitung standar deviasi
5D .'-'Z (Xrat — Xrat) / n-1
Keterangan:
S = Standar devias:
Xrat~ Rata-rata dari nilai rata-rata
no - jumbah observasi contoh
Xral = mikar rata-rata
Menentukan batas kendah untuk mlan rata-rabs

Batas kendal atas (Upper Cowtrod Linni)

: D
LICL = Xrat + 3 =
A

Hatas kendaln bawah ¢l aomeer O atred omid
. 500
I.':l. = H'I.'E.'l - ..'!'?
An

Membual Hagan Pengendah X-rni

Dan data vang diperoleh kemudian diplon ke eralik

seperts terters pusda Combar 5
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% cacat

2

LICL (batas kendal atas)

CL. {rata-rata %» cacat)

LCL {batas kendali bawah)

m {sampel )

Gambar 5. Bagan Kendali Mutu Unluk;:
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IV. HASIL DAN PEMBAIIASAN

4.1 Penerimaan

Hahan haku dan lokas: panen diangkut denpan menppunakan. maobil-
mobil pengangkot dan ditenma v oroang penerimaan, kemuodian dimasukkan
clalam karung ik Kacang panjang yang berada dalam karung sab i ditimbang
untuk mengetahn berat kotornva. Kemuodian kacang pamgang vang akan diolah
dimasukkan dalam ruang sorasi,

Setelah bahan disortasi kemudian bahan ditimbang untuk mengetahui
bera bersihnva. Bahan-bahan sortman dalam anti tidak memenuhi standar yang
ditetapkan oleh perusahaan akan dikembalikan pada supplier. Dengan adanya
ketetapan ini akan memacu supplier untuk menginmkan produk-produk vang baik
sehingga dapat meningkatkan segi ekonominya. Adapun sorlasi yane dilakukan
olch perusahaan ini terhadap bahan-hahan separ tersebut secarn ymum adalah
produk dalam keadaan segar, tidak busuk, tidak berpenyakit, warna bahan tidak
menvimpang dan ashnva, bentuk sesuai, bebas dari ulat, vkuran vang nomal,
tidak lavu, thdak kopong dan tidak berlubang,

Kacang panjang vang diterima dianalisa dengan menghitung fraks cacat
sebagai parameter. Pengamatan dilakukan selama 21 hari dan pada sortasi tidak
ada pengambilan sampel, semua bahan yang datang dipenksa. Data pengamatan
dapat dilithat pada Lampiran 1 dan perolehan data fraksi cacat dapat dilihat pada
Fahel 2 Untuk peta kontrol proporsi cacat kacang panjang pada proses sortasi
dapat dilihat pada Gambar 6

Tabel.2 Perolehan Data Fraksi Cacat Kacang Panjang
Selamy 21 Han pada Proses Sontasi

Pengamatan Proporst Cacat Frakst Cacat
{1 Jaxy e-}) . (%o}

1 (025 254

2 0038 384

.} 0017 | 68

A 22 213

5 AR R 2.3l

6 0,065 f,54

7 bu12 1,22

0
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Pengamatan Proporsi Caca Fraksi Cacat
_(Hari ke-) LA
) RH 188
9 0.010 104
10 0,027 2 6%
Il 0033 3327
12 (018 1.79
| o2 1,19
14 0023 A 26
15 0,028 2,79
16 0.019 1.94
17 (1, O (.88
L& ooty 1,70
|4 0,063 (1,30
20 0,047 4.71
2 D019 1,87

Afkir Pada Proses Sortasi

0.070 —e— Proporsi Cacat
= 0.080
2 0.050 A
© 0.040 UCL = 0,043
E 0.030 | A A
8 ’
& 0.020 W \'/.\W $ CL=0024
& 0010
: LCL = 0.004

0.000
1. F & F 81131530 18N

Hari ke-

Gambar 6. Peta Kontrol Propors: Cacat Bahan Baku Kacang
Panjang Pada Proses Sortas
Dart Gambar & diperoleh milay Cemer Line (CL) sebesar 0,024 dan nilai
habas hendal aias sert hatis kendab basah bertorut-torut adalab G003 dan 10000
Pan grahk dapat setabu babwa masih lerdapst dua ik vang berada di luar
batas kendali atas dan satu titik di luar batas kendali bawah. Dua utik vang berada

di atas kendal menunjukkan babwa bahan yang ada banvak mengalum kecacatan
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schingga harus segera dikembalikan kepada pemasok. Sedangkan untuk titik yang
berada i bawah batas Kendali bukan merupakan penvimpangan karena makin
kecil proporsi cacatnya maka makin baik bahan vang diterima. Adapun penvebab
dan adanva penyvimpangan mi adalah penanganan pasca panen [ pengemasan dan
penganpkutan hasi) panen) belum atau kurang diperhatibom oleh par petam pada
vy, iercha kaang menyadan bibawa kalan hal foer sl -.1|;u'1||.'LIIL;-II il
duierapkan dengan baik setap lepas panen maka pendapatan atau keunlungan
vang diperolch akan lebih besar.

Afkir dari sortasi langsung dikembalikan ke petam hal i menumjukkan
bakhwa yang banyak mengalami kerugian adalah petam karena produk vang cacal
Lanpsuny chikembalihan  Untek mencepaby bal weeschor, 17 Mumaoe Diac Laguh
menckankan dan menvadarkan tentang perlunva itikad bak dalam pelaksanaan
penanganan atau pengelolaan lepas panen

Selain petani vang dirugikan, T Mitratani Dua Tujuh jugas mengalami
Lerugian vaite dengan semakin besar bahan vang dinject berarti semakin kecil
jumiah bahan yang bisa diproduks: pada hari itu. Hal demikian mengakibatkan
perusahaan tidak bisa memenuhi target produksi yang telah direncanakan. Selain
i dengan banyaknya bahan vang cacal bewre membutuhkan ketelian serta

waktu vang lama bag para karyawan untuk melakukan sortasi

4.2 Proses Pemotongan [ Cutting )

Bahan-bohan vang sudah bersih, dipotong-potong  sesuan  dengan
kebutuhan jenis savueran vang dibvar Untuk im perusahaan telah menetapkan
standar vkuran pemotongan terhadap kemasan sayur olah beku Pemotongan
bahan-bahan dilakukan dengan pisau staintes sicel Uintuk ukuran kacang panajng
dipotong dengan panjang + Scm

Pada proses cadrog ini dilakukan penmimbangan berat baban selama 21
hari. Data pengamatan dapat dilihat pada lampiran 2, adapun beral yang diperoleh
adalah merupakan berat bersih dari kacang panjang setelah mengalami sortasi dan
pemotongan  uwjung-ujung  kacang panmjang yang merupskan sampah. Dan
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pemmbangan bahan dapat diketabui bahwa jumlah bahan vang dibuang adalal
merupakan cacat. Perolehan data prosentase fraksi cacat dapal dilihat pada tabel 3,
Peta kontrol proporsi cacat kacang panjang pada proses cutting dapat dilihat pada
Crambar 7,

Tabel 3. Perolehan Data Fraksi Cacat Kacang Panjang
Selama 21 Hari pada Proses Cutting

: : g
P::Ilr;imkz:-an Proporsi "-;M at I mks&ﬁ agal
1 009y 912
. 0,024 240
3 0074 7.39
4 0073 7.25
5 0186 858
i 0087 806
T RREE T noEl
] 0,003 927
9 0,099 9,89
11 0,070 6,949
11 {100 10,03
12 0070 702
13 (&2 K19
14 L7Fd 741
15 (143 14,30
16 0,087 871
17 0,022 221
| ¥ 0,086 7 .71
1y 0,054 5,36
0 0,046 4 .63
21 0,050 5.0

Berdasarkan Gambar 7 dapat  diketahwi bahwa masih  terdapat
pemvimpangan-penyimpangan pada proses cwiting. Dimana masih terdapat satu
titik vang berada diluar batas kendali atas. Hal ini disebabkan bukan hanva karena
cacal saja. tetapn dischabkan juga Karena pada pemotongan ukuran panjang tidak
sesual dengan yang telah ditetapkan. Hal im vang mengakibatkan bahan diafkir,
sdapun  penvebabnya adalabh karena pekerja kurane teliti dalam melakuban
pematongan. Pekena terlalu lelah saat memotong kacang panjang schingga teralu
pendek atau terlalu panjang, sehingga ukuran kacang panjang tidak sesuai dengan

vang tetah ditetapkan,
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Afkir Pada Proses Cutting

0 160
—il— Propdars Cacal
0 140 A
5 0120 LICL - O, 1S
0100 |
a ¥
E 0,080 |

5 CL= 0072
g 0.060

& ooap \ Fus LCL = 0.041

b N

: [ S Ty ST - Tt | R - J TR i R R4
Hari ke -

Gambar 7. Peta Kontrol Proporsi Cacat Bahan Bakw
Kacang Panpang Pada Proses © ity
Pekenja berbuat kesalahan dimungkinkan karena kondisi vang teelalu
lelah akibat bekerja dengan berdiri. Untuk mencegah hal tersebut maka diakukan
tindakan antisipas: yaitu :

a  Memperbaiki sistem perckrutan operator dengan memperhatikan tingkat
Tu.:mlldihunnj.-’u dan membenkan pu|i11:|'|'|;||'| Htl1_|_1_kill |'r.|11il operator harw
sehimpa dapal  menvesuukan  kemampuan  dan Ketrmmpelan guna
pemingkatan kualias Sumber Daya Manusia.

b. Mengawasi kena Karvawan di proses sortast dan mengarahkan supayii
bekerja dengan baik dan teliti, memberikan istirahat vang cukup untuk
menghilangkan rasa lelah mengingat pekenaon vang dilakukan dengan
berdin dan membernikan rangsangan vang lebih menank lag denpan

pemnpkatan gan bag para kanawan
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A5

4.3 Proses Blansir

Proses blansir yang dilakukan oleh PT. Mitratam Dua Tujuh ini adalah
dengan mengpunakan air panas, dimana untuk sctiap jems bahan vang berbeda
mempunyval suhu dan wakin blansir vang berbedn pula Untuk kacang panjang
mempunyar suhu blansic 100'C dengan wakiu blansir | memt

Untuk suhu blansir diperoleh data pada Tabel 4. Pada proses blansir ing
dilakukan pengamatan subu blansir {sebagai parameter) selama 21 han dan peta
komtrol untuk pengendalian suhu blasir dapat dilhat pada Gambsar 8,

Tabel 4. Perolehan Data Subu blansir Kacang panjang
dalam Celcius per hari selama 21 hari

Pengamatan Suhu ("C) Pengamatan  Subu {"C)

(Hari Ke-) k: (Hari ke-)
| 59,80 12 a5
2 FiKd 13 Qg 28
i o075 14 AN}
4 09 85 15 [
3 100 1] U8 33
i a0 17 o%.75
T 100 | & AL
3 100 |4 [LILH
i 100 20 It
[ 100 21 LI
11 L0

Berdasarkan Gambar 7 dapat  diketalun  bahwa  masih  lerdapat
pemyimpangan-penyimpangan pada proses cuitimg. Dimana masih lerdapat satu
titik yang berada diluar batas kendali atas. [al ini disebabkan bukan hanva kareni
cacal saj, lewm dischabkan juga karena pada pemotongan ukuran panpng tdak
st denpinn vang, telaly doctaphan Flal o vang mengababatban Dol dailki
adopun  penvebabnyn adalah karena pekena kurang tehit dalam melakukan
pematongan. Pekena terlalu lelah samt memotony kacany pangang schinggea teelalu
pendek atau teclalu pamjang, schingga ukuran kacang panjang tdak sesuai dengan
vang telah ditetapkan:
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Gambar 8. Peta Komtrol Untuk Pengendatian Suhu ("C) Blansir Produk
Kacang Panjang

Pran grafik diperoleh nilai batas kendali nias sebesar 10043 °C dan batas
kendali bawah adalah 97,58 "C' dengan nilai €enraf fime (CL) sehesar 99 50 °C
Dari grafik terhihal bahwa proses masih dalam batas pengendalian, Tetapi dising
terlthat ada 1 titik vang ada di bawah batas kendali bawah (9758 "C) vailu pada
hart ke-12 dengan suhu 95 "C. Hal im menunjukkan bahwa pada proses blansi
terjadi penyimpangan schingga harus mendapat perhatian khusus dan peningkatan
penpawasan olch operator supaya suhu blansic tetap stabil  Adanva penurunan
suhu ini disebabkan karena bahan vang masuk dalam blansir terlaly banvak.
Apabila tenadi penurunan suhu sampai %5 °C dan subu opimal 100 "C akan
menyehabkan baban belum masak secars optimal dan kemunpkinan terjadi
kerusakan semakin besar akibol makroba vang ad maumpkn belum mali atau

imasth akirk

- — A —
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4.4 Proses Pendinginan (Precooling)

Kacang pangang dari proses blansi akan masuk secara olomatis ke mesm
peadingin. Proses Pendinginan  dilakukan  dengan menggunakan air yang
bersikulas dimana subu diperiahankan antara 6°C - 8°C

Penclitian: dalam proses pendinginan ini meliputi pengukuran suhu
pendinginan (sebagai parameter) sclama 21 han Adapun data vang diperoleh
terdapat pada Tabel 5

Tabel 5. Perolehan Data Subn Pendinginan (receedfinne )
{dalam Celcius) per han selama 21 har,

Pengamatan  Subu ("C)  Pengamatan Suhu (7C)

(Hary Ke-) [ Har ke-)
I 88 12 9.2
2 ES 13 8.67
3 9.0 14 893
L) &5 15 1.5
5 8 16 Ta4
f 744 17 B.60
7 .5 18 92
3 54 19 8.9
¥ 6.6 20 Q0
1 7 2] w3
i 85

Berdasarkan Gambar 9, terlihat bahwa masing=-masing titik masih dakam
butas pengendabion yoitu berada dalam batas kendali atas dan batas kendsali
bBawah. Namun dalam proses cooling im juga tenadi penyimpangan dibawah batas
kendahi bawah (6,04 "C) vaitu pada hari-8 dengan subu 54 "C Penurunan suha ini
dischabkan karena bohan vang masuk dalam prveeedre betatnva terlalu sedikin
whimpgen penctive panies pend baban koange scmparma L lstab it s e
adamya perbakan pada proses pendingman dengan penpontrolan subu schingp
suhu pendingin dapat stabil. Tenadinya penurunan subu ini maka tujuan dan
perdingiman uniuk menjapa agar baban vang keluar dan blanching wesan tenas
hengarannyvae ok dapal  ercapn, Pengmn addanva suho uriin pugss
mvengikibatkan coddd stk pada bahan schingen bl ook Kersakan dianda

dengan eradinva perubahan wama kacang pangang mengads b beeok bt

AT
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Pendinginan mi juga uniuk membantu menstabilkan subu bahan sehelum masuk

proscs pembekuan (HOF) Apabila subu dan cooling sudah stabil maka saat baban

masuk 10F akan mempunyai keseragaman suhy,

r : =

A CHRRT —/
Sk Subw Cooling
19,48

9,99

3.4 . .

1.9 A /A /e

5 49 N \ f Il |Il h"'.
=9 1

A R ] e ] T

| - . -
1.40 s n ' —

6.59 hﬁ_ ./‘
6.40 $iao
5,00 7
5,49 R ey

- 1087

Suhu (“C)

HARI KE-

Giambar 9 Peta Kontrol Untuk Pengendalian Suhu (") Procins ing
Produk kacang Pamang

4.5 Proses Pembeknan {Freezing)
4.5.1 Subu Pembekuan

IQF adalah ruang untuk pembekuan secara cepat dengan suhy -22 (=24 'C)
dan mempunyar dava tampung sebesar 600 kg/jam. Bahan-bahan diproses selama
|5 memit dan keluar sebagai produk olah beku. Dengan suhu dan wakiu 10F vang



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

EL

telah ditetapkan mi produk-produk vang dihasilkan mempunya kenampakan vang
bagus, tidak jauh berbeda denpan kenampakan bahan segamya. Bila mesin dissi
denpan bahan yang besarnya melebihi kapasitasnya maka suhu akan run
Akibatnya, produk-produk yang dihasilkan mempunyar kenampakan yang trdak
sesual dengan siandarmya

Pada proses ini dilakukan pengontrolan terhadap suhu pembekuan pada
proses 1OV (fmdfividwed Chuick freczing) selama 21 han Selanjutnya didapatkan
data rata-rata subu pada Tabel & dan peta kontrol untuk pengendalian rata-rata
suhu freezing dapat dilihat pada Gambar 10.

Tabel 6. Data Suhu Pembekuan (foreesmme) Kacang Panjang
{dulam Celcius) per han selama 21 han,

Pengamatan Suhu (°C) Pengamatan Suhu ('C)

(Har Ke-) (Hari ke-)
1 -23.08 ¥ 21 7F5
2 -22 81 13 22 1%
3 -22 K2 2] -12 .65
4 -22.17 i5 2258
5 -2213 io 23,18
fi -22.94 17 -12.88
7 -22 89 I -22.70)
B =21.00 19 -23.20
9 -23.51 20 -13.30
10 -21 68 41 2289
11 =25

Pada proscs freesing ini terlihat bahwa subu selama proses berada dalam
pengendalian Hal ini menunjukkan bahwa pada proses freezing sudah tampetk
adanya kerja dan mesin vang cukup optimal. Dan Gambar 10 terlihat mia UCL
sehesar <20 887 "0 dan 1O sebesar <24 383 7°C dan produk selvma proses masok
dalam range. Meskipun demikian pengawasan terhadap subu freecing harus etap
mendapatkan perhatian dan pengawasan agar di dapal subuo vang optimal vl -
12634 U Pada proses freezimg i adalah tabap akhre sebelum prodok. dikemas

yaubu merupakan proses pembekuan produl supava el taban Luna
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Gambar 1. Peta Kontrol Untuk Pengendalian Subo {C) Mroezime Produk
Kacang Panjang

Bahan-bahan vang sudah diproses ditampung dalam tong-tong stenl

vang memuat 14 kg bahan Karena jumlah tong vang terbatas, beberapa produk di

wntaranya ditampuny dalam plastik-plastik vang dikhususkan untuk produk 1F

Tong-tong dan plastik-plastik tersebut diutup rapat kemudian diber Tabel berisi

keterangan bahan yang ada di dalamnya. Sebelum bahan masuk ke cold stosipe

maka terlebih dahulu dilakukan penimbangan berat akhir setelah  proses

pembekuan. Dan berat dapat diketabin apakah tenadi pengurangan berat atau

tickak
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4.5.2 Proporsi Cacat Pada Proses Pembekuan

Kacang panjang beku sebelum masuk ke cold storage terlebih dahulu
dilakukan sortasi dan penimbangan berat akhir sctelah proses berlangsung. Dan
beral dapat diketahui apakah tenadi pengurangan berat berat atau tidak. Jika berat
hahan berkurang berarti ada bahan vang dinject dan dan berat bahan im dapat
diketahun fraks: cacatnya. Adapun krilenia cacal yang diatkir yailu kacang pangany
kotor akibat jatuh saatl lerhembus blower, warna beruhan coklat kehijavan dan
kacang panjang vang membeku tidak merata. Untuk fraksi cacat dapat dilihar pada
Tabel 7 dan peta kontrol proporsi cacal kacang panjang pada proses 1QF dapat
dilihal pada Gambar 11

Fabel 7. Perolehan Data Fraksi Cacat Kacang Panjang
Selama 21 Har

Pengarnatan Fraksi Cacal

paile)  TRORCNR ey
| (4 4.39
2 {0,040 4 (1}
3 0018 .79
4 0,038 J 83
5 0037 3.67
i 11,0140 ERL
T 0,041 4,10
) (3048 4 30
G (070 T.01
10 003l 307
it (03 430
12 0,037 3.70
13 (.45 4,50
b [IRAE | ®21
|5 LA T i 17
i bkl 14
§7 (1.0650 444
|8 0176 Fohlh
L HELLR 1,13
M 1155 |

il LR 5. {H)
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Afkir Pada Proses IQF

0.100 ~+—Proporsi Cacat
§1:IUED UCL =~ 0,172
“ 0.080
E 0.040 CL=0,041
3
& 0.020 LCL =~ 0015
0.000

1357 9111315171921
Hari ke -

Gambar 11. Peta Kontrol Proporsi Cacat Bahan Baky
Kacang pamang pada 1OF

Berdasarkan Gambar 11, dapat diketahut bahwa center Line (CL) schesar
U041 dan mlai batas kendali atas sebesar 0,070 serta batas kendali bawah schesar
U015, Dan grafik terlihat ada satu titik yang berada di luar batas kendali atas dan
satu tik berada di bawah batas kendali bawah Produk vang diafkir ini
dischabkan karena kacang panjang rusak sccara mekanik vaitu rusak akibat kacang
pamang terindas mesin sehingpa rusak dan kotor karena ada kacang Panang vang
saat berada dalam mesin techembus blower dan jatuh ke lantai Hal ini sulit dibindsm
kurena kesalahan terjac pada mesin vang bekerja kurng optimal, jadi vang perlu

pengavwasan adalah mesin 1OF,
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V. KESIMPULAN DAN SAHAN

5.0 Kesimpulan

Berdasarkan  hasil  penpamatan,  analisa  dan  pembahasan berhadap

pengendalian muty statistik pada produksi kacang panjang schagar bahan baky

savur turmis kacang panjang beku di PT. Mitratani Dua Tujub, maks dapat ditarik

kesimpulan sehagai bervkut ©

1.

]

Ll

Terjudi konsisensi mutu kacang panjang dan peniode ke penode muokai dari
sortasi samapal dengan penyimpanan dingin

Penyimpangan-penyimpangan sclama proses pengolahan kacang panjang
terjadi pada proses sortasi, cutting, blansir dan precooling. Dimana pada
proses soriasi terdapal dua ik yang berada diluar batas kendali s pada
haant ke-6 dan harn ke-20, dengan Faksi cocot beeturst-tumt sebesar & 5% e
4. 7%, Lintuk curring terdapal satu titik yang menyimpang vaitu pada han ke-
15 sehesar 14.3%, Sedangkan pada proses blansir tenadi penurunan subu
sampai 95 °C pada hari ke-12 dan padae proses preecosding (ugs Lerjadi
penurunan subu sebesar 5.4 "C pada hari ke-8.

Dengan pengendahan mutu statistik dapat diketah jumilah rendemen kacang

panjany setelah megalami proses pengolahan sehesar 95 86%;

5.2 Saran

Saran-saran  vang dapat diberikan dari hasil penclitian ini pada

perusabann adalah

Perusahaan  sebatknya mengeunakan sistem  pengendalian mutu  statistik
terhadap semua produknva baik it produk untuk Ekspor maupun produk
Freepont sehingga nantinya didapat produk vang bermutu tngg,

Perusahaan seharknya mempunvan standar baku mengenm kriteria produk
cacal dan produk bak untuk produk yvang dikirim ke Freepor sepertt standar
baku wntuk produk Ekspor sehingga nantinva produk vang hanya untuk
pesanan lokal bsa di Ekspor.

43
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Menambah pelatihan atau training dan ketrampilan tambaban kepada lenagi
kerja, karena faktor dominan yvang menvebkan ketidiksesusian pada produk
adalah manusia sehingea perlu diberikan pelatthan-pelatihan tambahan
Memberikan kondisi kerja vamg nyaman bagi pekerja, seperti pada proses
sortas dan cutfmg hedaknya dilakukan dengan duduk sehingea pekerja tidak
terlalu felah akibat bekega dengan berdin

Memberikan peavaluhan bagi para petani PCRLINENYE PENANZENAN PAses panen
lerutama dalam sortas kacang panpang dan pencanckulan kacang ETRG

vang akan dikinim ke PT, Mitratani Dua Tyjuh
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Lampiran 1. Hasil Penimbangan kacang Panjang Pada Proses Sortasi (k)

i No | Jumlah Diperiksa | Banyak Cacal f
| 11 354 T
| 2 |  36de T it ]
1 3] 035 R |
E S = T ] Wl
| 3 296 i 6.8
6 566 17
7 L Rl
8 5477 10.3
9 48 0.5 T
R L 106
1 465 | 15.2
W RS S Bl B G0 L3fR - ]
13 12395 | : 148 '
| 14 731.5 6.5
E I 477 13.3
16 | T i 18.7
17 | 320 29 ,
18 619 | 105 '
TR 3295 s
20 | %28 39
A ™ i 14k
11728 o |
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Lampiran 2. Hasil Penimbangan Kacang Panjang Pada Proses Cutting (kg)

ﬂﬂ- | Jumlah Diperiksa Banyak Cacat
| 384 158
2 350.6 84
3 1869 186
4 1185 231
5 2892 248
f 579 58
T ok i
] 537.4 16 8 i
e 475 F 45
{ 10 58409 409
11 449 8 451
12 0307 724 :
E 12247 =01
14 5 V53
15 | 463.7 7 A
16 | 942 % 82 1
171 326 | 732
18 H0%.5 43
19 | 3285 176 |
0 | 789 36.5 f
21 | 777.6 389 ]
11622.7 8717 ;
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Lampiran 4. Data Suhu Perchusan {Blansiry

{datlam Celcius) per hari selama 21 hari,

Pengamatan
{ Han koe-

-
=

Suhu ("C)

99,80
100
9975
99 85
(QHIY
106
100
100
(LLY
100
100

EEEEJ'MI.E:H':
(1an ke-)
12
i3
14
| &

16
17
18
19
20

21

41

Subu 0
45
98.25
14
AL
9833
9875
(EEE
(ALY
Q9 Ty
11


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

50

Lampiran 5. Data Suhu Pendinginan (Cooling)
(dalam Celeius) per hari selama 21 hari.

Pengamatan Suhu (°C) Pengamatan Suhu 'C)
(Han Ke-) (Harn ke-)
| ' 88 ' 12 g2
2 1.5 I3 &.67
3 9.0 14 893
4 B.3 I3 15
3 8 16 744
i 744 17 &6l
7 6.5 13 0.2
3 5.4 19 9
oy 6.6 20 6.0
N 7 1 Ll

11 8.5
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Lampiran 6. Data Subu Pembekuan (Freczing)

{dalam Celcius) per hari selama 21 hari.

Pengamatan

(Hlar Be-)

1

-

LM b Lad

Suhu ("C) Pengamatan Suhw °C)
(Han ke-)
2300 B T 2275
=22 81 13 -11.19
2202 14 -22.65
2217 15 =22 3%
-22.23 16 23,18
=22 494 17 =212 %8
=22 39 1% 3270
-21.00 19 -23.20
=23%.3] 20 23 30
-21 68 21 22 89

=23.06
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Lampiran 3. Hasil Penimbangan Kacang Panjang Pada Proses Iﬂf (ke)

‘Ne |  Jumiah Diperiksa Banvak Cacai
I 3487 B 15.3
;] 3422 13.7
3 3583 64 1
4 = 295 4 113
5 264 6 NI T s
& 4832 19.3 N
7 4912 20.2
8 = 4876 334 i
4y 423 3 j
10 544 16.7 '
B 4047 : 174
12 958 3 355 §
155 [P 11124 S s0.0
14 662 31,9
15 3974 4.5
i . 8607 350
17 3189 15.9
1% 565.5 i 43 ]
A T 35
20 7255 10.6 .
21 7387 369 |
| OB a3 ]
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