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ABSTRAK 

 

UKM S.A Product merupakan UKM yang bergerak dibidang industri 

makanan yaitu memproduksi makanan bakery. Saat ini, UKM S.A Product sering 

mengalami keluhan dari konsumenya. Adapun keluhanya adalah tekstur, lembek 

dan bantat. Maka diperlukan pebaikan kualitas produk bakery pada respon tekstur, 

lembek dan bantat.  

Pada penelitian ini produk bakery menggunakan pendekatan metode taguchi.  

Adapun faktor adalah pertama  faktor  takaran ragi (gr),  yang  kedua  faktor 

waktu pengovenan (menit) ,  yang  ketiga  yaitu  faktor suhu oC oven , yang 

keempat faktor lama adonan didiamkan (menit), yang kelima faktor takaran air 

(ml),yang ke enam  yaitu faktor putaran mixer(rpm). Pada eksperimen pembuatan 

bakery ini maneggunakan small the better (STB) bahwa semakin kecil kecacatan 

yang dihasilkan maka proses produksi tersebut dianggap sudah tepat dan sesuai 

uji yang digunakan adalah Uji Organoleptik .  

Level faktor yang optimal dalam pembuatan bakery yang dapat 

meningkatkan kualitas produk bakery agar sesuai dengan harapan konsumen yaitu 

Faktor A Peragian level 1 (1,5 gram), Faktor B Waktu pengovenan level 2 ( 20 

menit), Faktor C Suhu oven oC  level 2 (140 menit), Faktor D Lama adonan di 

diamkan level 1 ( 25 menit ), Faktor E Air level 2 ( 1500 ml ), Faktor F kecepatan 

putaran mixing level 2 (25 rpm). 

Kata kunci: Taguchi, Small The Better, Organoleptik 
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ABSTRAC 

 

UKM S.A Product is a UKM engaged in the food industry that is 

producing bakery food. Currently, S.A Product UKM often experiences 

complaints from consumers. The complaints are texture, softness and hardiness. 

Then it is necessary to improve the quality of bakery products in response to 

texture, softness and hardiness. 

In this research, bakery products use the Taguchi method approach. The 

factors are the first yeast dose factor (gr), the second is the curing time factor 

(minutes), the third is the oven oC temperature factor, the fourth factor is the 

dough time allowed to stand (minutes), the fifth is the water dose factor (ml), the 

sixth namely the mixer rotation factor (rpm). In this bakery manufacturing 

experiment using small the better (STB) that the smaller the disability produced, 

the production process is considered appropriate and according to the test used is 

the Organoleptic Test. 

Optimal level factors in making bakery that can improve the quality of 

bakery products to meet consumer expectations, namely Factor A Division of level 

1 (1.5 grams), Factor B leveling time level 2 (20 minutes), Factor C temperature 

of oven oC level 2 ( 140 minutes), Factor D The length of the dough is left to level 

1 (25 minutes), Factor E Water level 2 (1500 ml), Factor F rotation speed of level 

2 mixing (25 rpm). 

Keywords: Taguchi, Small The Better, Organoleptic 
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