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ABSTRAK

OPTIMALISASI KUALITAS KOPI ROBUSTA
DENGAN MENGGUNAKAN METODE TAGUCHI
(STUDI KASUS PADA UKM KOPI BUBUK ISTIMEWA CAP ONTA)

Darman
Teknik Industri, Universitas Muhammadiyah Palembang
darmangnll@gmail.com

UKM Kopi Bubuk Isimewa Cap Onta adalah UKM yang bergerak dibidang produksi kopi bubuk
Robusta biji kopi yang berasal dari daerah Semende. Terdapat ada 4 proses yang dilakukan pada
pengolahan biji kopi Robusta yaitu proes sangrai, proses pendinginan, proses penggilingan dan
proses pengemasan. Dimana 4 untuk proses tersebut memiliki waktu yang berbeda-beda, proses
sangrai dilakukan selama 110 menit, proses pendinginan dan pembersihan dilakukan selama 30
menit, proses penggilingan dilakukan selama 30 menit dan yang terakhir proses pengemasan
dilakukan selama 120 menit. Namun terdapat ada keluhan dari konsumen UKM Kopi Bubuk
Istimewa Cap Onta ialah soal rasa asam dan aroma yang kurang enak terdapat pada kopi Robusta,
Oleh karena itu dilakukan perubahan waktu proses sangrai serta proses pembersihan dan
pendinginan biji kopi, yang mana proses sangrai dilakukan selama 110 menit dirubah menjadi 120
menit, untuk proses pendinginan dan pembersihan biji kopi dilakukan selama 30 menit dirubah
menjadi 45 menit. Perubahan waktu dilakukan pada proses sangrai dan proses pendinginan karena
dua hal tersebut berpengaruh besar pada rasa kopi. Setelah dilakukan percobaan atau perubahan
waktu pada dua proses tersebut maka rasa asam berkurang, aroma gosong hilang dan rasa kopi pun
menjadi enak.

Kata Kunci: Kopi Robusta, Metode Taguchi, Optimalisasi Kualitas
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ABSTRACT

ROBUSTA COFFEE QUALITY OPTIMIZATION
USING THE TAGUCHI METHOD
(CASE STUDY ON CAP ONTA SPECIAL POWDER COFFEE UKM)

Darman
Industrial Engineering, Muhammadiyah University of Palembang
darmangnll@gmail.com

Cap Onta is an UKM that is engaged in the production of Robusta ground coffee, coffee beans
originating from the Semende area. There are 4 processes carried out in the processing of Robusta
coffee beans, namely the roasting process, the cooling process, the grinding process and the
packaging process. Where 4 for the process has different times, the roasting process is carried out
for 110 minutes, the cooling and cleaning process is carried out for 30 minutes, the grinding
process is carried out for 30 minutes and the last is the packaging process is carried out for 120
minutes. However, there are complaints from consumers of the Cap Onta Special Powder Coffee
UKM, which is about the sour taste and unpleasant aroma found in Robusta coffee, therefore
changes are made to the roasting process time and the cleaning and cooling process of the coffee
beans, where the roasting process is carried out for 110 minutes. changed to 120 minutes, for the
cooling and cleaning process of coffee beans carried out for 30 minutes changed to 45 minutes.
Why is the time changing only for the roasting and cooling process of the coffee beans, because
only those 2 processes affect the taste of the coffee, for the grinding process and the packaging
process there is no change in time because it does not affect the taste of the coffee produced. After
the time changes in both processes, the taste of the coffee produced is in accordance with the
tastes / expectations of consumers.

Keywords: Robusta Coffee, Taguchi Method, Quality Optimization
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Usaha Kecil Menengah atau biasa disebut dengan UKM mempunyai peran
yang sangat besar dan signifikan terhadap suatu perekonomian di Indonesia.
Tujuan dari UKM ialah untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat dengan
menumbuhkan dan mengembangkan usahanya pada bidang masing-masing dalam
rangka membangun perekonomian nasional berdasarkan demokrasi ekonomi yang
berkeadilan. Di era globalisasi yang semakin kompetitif ini, setiap pelaku bisnis
yang ingin memenangkan persaingan akan memberikan perhatian penuh pada
mutu dan kualitas produk dan jasa.

Dalam dunia industri, kualitas barang yang dihasilkan merupakan faktor
yang sangat penting dan merupakan faktor kunci yang membawa keberhasilan
usaha dalam peningkatan posisi bersaing. Perhatian penuh terhadap kualitas akan
memberikan dampak langsung kepada perusahaan atau UKM. Oleh karena itu
pentingnya untuk dilakukan suatu penelitian dengan tujuan untuk mengetahui
kondisi kinerja pada saat ini dan menganalisis faktor-faktor yang mempengaruhi
perkembangan dari UKM serta memberikan rekomendasi dan strategi untuk
melakukan pengembangan usaha tersebut (Zulfah et al., 2013).

Dalam menjalankan suatu usaha tentunya berbagai kegiatan atau aktivitas
yang dilalukan semakin besar usaha tersebut maka semakin banyak pula kegiatan

atau aktivitas yang dilakukan. Selain itu, aktivitas yang dilakukan pada suatu



usaha akan memberikan nilai tambah pada produk yang dihasilkan, jika aktivitas
tersebut memang dibutuhkan atau diharuskan dalam proses produksi, sedangkan
aktivitas yang tidak memberikan nilai tambah bagi suatu produk, maka tidak perlu
untuk dilakukan atau aktivitas tersebut bisa lebih diefesiensikan agar bisa
memberikan nilai tambah serta bisa mengurangi aktivitas serta waktu yang
diperlukan.

Seiring berkembangnya zaman serta meningkatnya jumlah penduduk maka
banyak pula jenis usaha yang diciptakan seperti UKM kopi dan UKM lain
sebagainya, UKM Kopi Bubuk Istimewa Cap Onta yang terletak di JI. KH. Azhari
7 Ulu Kecamatan Seberang Ulu | Kota palembang telah berdiri sejak tahun 1987
sampai dengan sekarang masih memproduksi kopi. UKM Kopi Bubuk Istimewa
Cap Onta memiliki bahan baku kopi Robusta biji kopi yang berasal dari daerah
Semende yang terkenal memiliki kualitas biji kopi yang bagus. Permasalahan
yang timbul pada UKM Kopi Bubuk Istimewa Cap Onta tersebut terdapat pada
rasa dan aroma, yang mana berdasarkan dari hasil keluhan konsumen terdapat
rasa asam serta aroma yang kurang pada kopi Robusta untuk itu diperlukan upaya
mengoptimalkan kualitas. Oleh karena itu penelitian ini diharapkan bisa
memecahkan permasalahan yang ada serta memberikan solusi. Pada permasalahan
ini disaran untuk memakai metode Taguchi. Metode Taguchi ini lebih efisien
karena memungkinkan untuk melaksanakan penelitian yang melibatkan banyak
faktor dan jumlah serta diperolehnya suatu proses yang menghasilkan produk
yang konsisten dan kokoh terhadap faktor — faktor dan level dari faktor — faktor

kontrol yang menghasilkan respon optimum.



1.2 Rumusan Permasalahan
Berdasarkan dari latar belakang diatas yang menjadi rumusan
permasalahan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
1.  Faktor-faktor apa saja yang mempengaruhi kualitas kopi Robusta pada
UKM Kopi Bubuk Istimewa Cap Onta?
2.  Bagaimana cara meningkatkan kualitas rasa kopi Robusta pada UKM Kopi

Bubuk Istimewa Cap Onta?

1.3  Batasan Permasalahan

Agar penelitian ini lebih efektif, efisien dan tidak terlalu luas maka
diperlukan batasan permasalahan. Adapun peneliti membatasi permasalahan
dalam penelitian ini adalah tentang rasa dan aroma kopi. Batasaan masalah hanya
pada proses penyaraian hingga proses pengeasan saja. Data yang akan digunakan

dari bulan Januari sampai Desember 2021.

1.4 Tujuan Penelitian
Adapun Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1.  Untuk mengetahui faktor-faktor apa saja yang mempengaruhi kualitas kopi
Robusta pada UKM Kopi Bubuk Istimewa Cap Onta.

2. Untuk meningkatkan kualitas bahan baku kopi Robusta pada UKM Kopi

Bubuk Istimewa Cap Onta.



1.5

1.6

Manfaat Penelitian
Adapun manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut:
Bagi Universitas

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi penambahan
ilmu pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa Teknik Industri serta
menjadi bacaan diperpustakaan Teknik di Universitas dan dapat menjadi
referensi bagi mahasiswa Teknik Industri.
Bagi UKM Kopi Bubuk Istimewa Cap Onta

Dengan adanya penelitian ini dapat mengetahui bagaimana cara
optimalisasi kualitas kopi robusta, serta dapat meningkatkan kualitas
sebagaimana yang diharapkan konsumen.
Bagi Masyarakat

Dengan adanya penelitian ini agar masyarakat dapat mengetahui

kualitas kopi Robusta yang bagus.

Sistematika Penulisan

Untuk memberikan gambaran umum sehingga memperjelas hal-hal yang

berkenan dengan pokok-pokok uraian dalam penelitian ini yang terdiri dari 5 bab,

adapun sistematika penulisan sebagai berikut:

BAB 1 : PENDAHULUAN

Bab ini memberikan uraian secara singkat mengenai latar belakang,

rumusan permasalahan, batasan permasalahan, tujuan penelitian, manfaat

penelitian dan sistematika penulisan.



BAB 2 : TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini memberikan uraian tentang tinjauan pustaka serta teori-teori yang
saling berkaitan dengan penelitian ini. Tinjauan pustaka penelitian ini meliputi:
kopi, pengolahan kopi, syarat mutu kopi, kualitas produk, dimensi kualitas
produk, faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas produk, Optimalisasi, metode
Taguchi, dan tahapan penerapan metode Taguchi.
BAB 3 : METODE PENELITIAN

Bab ini menguraikan tentang waktu dan tempat penelitian, sumber data,
metode pengumpulan data, metode pengolahan data dan diagram alir penelitian.
BAB 4 : HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini berisi tentang data-data yang akan dikumpulkan dalam penelitian
dan pengolahan data yang digunakan sebagai dasar pada pembahasan masalah dan
mengemukakan analisis hasil pengolahan data dan pemecahan dari masalah yang
ada.
BAB 5 : PENUTUP

Bab ini berisikan kesimpulan dari hasil penelitian serta saran-saran yang
diberikan kepada UKM Kopi bubuk Istimewa Cap Onta dan kepada peneliti

selanjutnya.
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