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ABSTRAKSI

Perusahaan Kecap Trikarya Abadi yang berlokasi di Jalan Lebaksari
KM 50, Pandaan merupakan suatu industri yang memproduksi kecap dengan cap
“Buah Manis”. Proses utama pembuatan kecap di perusahaan ini terdiri dari empat
tahapan yaitu tahap fermentasi, tahap pencampuran, tashap pemasakan, dan tahap
penyaringan. Aplikasi desain eksperimen yang diterapkan pada perusahaan ini
ditujukan untuk mengetahui kesesusian antara target pada masing-masing tahapan
dengan keinginan perusahaan.

Data yang dikumputkan meliputi data tahap fermentasi yaitu derajat
keasaman. Untuk tahap pencampuran dan tahap pemasakan, data yang
dikumpulkan adalah data viskositas, data kadar guls, data wama. Sedangkan
untuk tahap terakhir yaitu tahap penyaringan dilakukan pengambilan data
rendemen (kotoran) yang ada dalam kecap. Untuk melihat ada atau tidak
perbedaan freatment dilakukan perhitungan standard deviasi dan pendekatan
Analisa Variansi (ANOVA).

Dari hasil perhitungan standard deviasi, didepatkan bahwa masing-masing
faktor memiliki perbedaan yang tidak terlalu signifikan dan dari pendekatan
ANOVA didapatkan bahwa tahap fermentasi, tahap pencampuran dan tahap
pemasakan tidak bisa dikatakan tidak ada perbedaan treatment. Sedangkan pada
tahap penyaringan, didapatkan bahwa tidak terdapat perbedaan treatment.
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