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RINGKASAN 

 

Sulvianto Wahyu Nur Muhib. Jurusan Teknik Industri. Fakultas Teknik, 

Universitas Brawijaya. Mei 2016. Standarisasi Kadar Air Dodol Apel Berdasarkan Uji 

Organoleptik Dengan Metode Taguchi. (StudiKasus: Bagus Agriseta Mandiri Kota 

Batu). DosenPembimbing: Nasir Widha Setyanto dan L. Tri Wijaya Nata Kusuma. 

Bagus Agriseta Mandiri adalah salah satu UKM yang bergerak dibidang 

pengolahan buah apel. Bagus Agriseta Mandiri melakukan Pengolahan buah apel 

menjadi beberapa produk seperti dodol apel. Permasalahan yang terjadi adalah belum 

adanya standar kadar air dodol apel yang digunakan dalam melakukan aktifitas 

produksi. Kadar air yang rendah memang akan mengurangi kecepatan pertumbuhan 

mikroorganisme dalam bahan makanan namun kadar air yang tinggi lebih disukai oleh 

konsumen. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui faktor kontrol dari faktor – faktor 

yang berpengaruh terhadap kadar air dodol apel dan menentukan setting level optimal 

dalam proses dan bahan baku pembuatan dodol apel sehingga didapatkan tingkat kadar 

air yang paling diminati oleh pelanggan. 

Pada penelitian ini dilakukan eksperimen dengan metode Taguchidan uji 

organoleptik untuk mendapatkan kadar air yang paling diminati oleh konsumen. 

Eksperimen ini menggunakan metode Taguchi dengan Orthogonal Array L9(3
4). 

Penelitian ini menggunakan 4 faktor dan 3 level faktor (lama pemasakan: 1 jam, 1,5 

jam, 2 jam; suhu pemasakan: 80 °C, 90 °C, 100 °C; penambahan gula: 10 kg, 11 kg, 12 

kg; dan penambahan susu: 750 g; 1000 g; 1250 g) dan 9 perlakuan untuk mendapatkan 

kadar air dodol apel yang paling diminati oleh konsumen. Uji organoleptik dilakukan 

untuk mendapatkan dodol apel yang paling diminati oleh konsumen dari dodol – dodol 

apel hasil eksperimen Taguchi. Uji organoleptik ini menggunakan 4 pengukuran yaitu 

rasa, aroma, warna, dan tekstur.  

Berdasarkan hasil eksperimen Taguchi diketahui bahwa Setting faktor dan level 

faktor optimal terhadap kadar air dodol apel yang paling diminati oleh konsumen dari 

faktor - faktor terkendali yaitu Faktor A Level 1 (Suhu Pemasakan 80°C), Faktor B 

Level 2 (Lama Pemasakan 1,5jam), Faktor C Level 2 (Gula 11 kg), dan Faktor D Level 

2 (Susu 1000g). Faktor optimal kemudian dilakukan validasi dengan eksperimen 

konfirmasi dan menunjukkan hasil bahwa rata-rata nilai setiap parameter pengukuran 

rasa, aroma, warna, dan tekstur masih berada dalam interval hasil optimal yang artinya 

hasil dari eksperimen Taguchi dapat digunakan. Hasil uji laboratorium menunjukkan 

penurunan kadar air sebanyak 3,57 dari produk existing dodol apel Bagus Agriseta 

Mandiri dimana produk existing memiliki kadar air sebesar 35,23 dan produk hasil 

eksperimen konfirmasi sebesar 31,66. 

 

Kata Kunci:Dodol Apel, Taguchi, Kadar Air, Uji Organoleptik. 
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SUMMARY 

 

Sulvianto Wahyu Nur Muhib.  Department of Industrial Engineering. Faculty of 

Engineering, University of Brawijaya. Mei 2016. Standardization of Water Level in 

Apple Dodol Based On Organoleptic Test using Taguchi Method. (Case Study: Bagus 

Agriseta Mandiri, Batu). Supervisors: Nasir Widha Setyanto and L. Tri Wijaya Nata 

Kusuma. 

Bagus Agriseta Mandiri is one of the small medium enterprise which runs in apple 

processing. Bagus Agriseta Mandiri processing apples into processed products such as 

dodol. The problem that occur is no standard set for water level in the production of 

apple dodol. Low water level may reduce the growth rate of microorganisms in food 

ingredients, but a high water level of apple dodol are preferred by consumers. This 

research were conducted using Taguchi method based on the organoleptic test to meet 

the customer’s need. The organoleptic test using four measurements which are flavor, 

aroma, color, and texture. 

In this research, the experiments were conducted using the Taguchi method with 

Orthogonal Array L9(3
4). This experiment used 4 factors and 3 levels of factor (cooking 

temperature: 80 ° C, 90 ° C, 100 ° C; cooking process time: 1 hour, 1.5 hours, 2 hours; 

sugar ingredient: 10 kg, 11 kg, 12 kg; milk ingredient: 750 g, 1000 g, 1250 g) and 9 

treatments. This experiment was conducted to determine the factors influencing the 

water level of apple dodol and the optimal level setting in apple dodol processing.  

Based on the experimental results, it is known that the optimal factors and levels 

of factor are factor A level 1 (cooking temperature: 800C), factor B level of 2 (cooking 

process time: 1.5 hours) , factor C level of 2 (sugar ingredient: 11kg), and factor D level 

of 2 (milk ingredient: 1000g). The optimal factor was validated with confirmation 

experiment and indicates that the average the score for each parameter the measurement 

of taste, scent, color, and texture are still in the interval optimum results which means 

the result of Taguchi experiment can be used. Based on the laboratory test performed 

after the confirmation experiment, the water level decrease as 3,57 of the existing apple 

dodol where the existing products has the water level of 35.23 while the result of 

confirmation experiment is 31.66. 

Keyword: apple dodol, Taguchi, water level, organoleptic test. 
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