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Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini,

yaitu bagaimana mengendalikan kualitas

produk gula merah serta meminimalkan

kecacatan menggunakan metode Design

of Eksperiment.
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Metode
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Hasil dan Pembahasan

Faktor Kontrol
Level Faktor

1 2 3

suhu pemasakan 105° 110° 115°

lama pemasakan 15 menit 20 menit 25 menit

campuran kapur 0,5 g 1 g 1,5 g

konsentrasi nira 12° brix 14° brix 16° brix

Ortoghonal Array L9

Experiment 

Number

Faktor

A B C D

1 1 1 1 1

2 1 2 2 2

3 1 3 3 3

4 2 1 2 3

5 2 2 3 1

6 2 3 1 2

7 3 1 3 2

8 3 2 1 3

9 3 3 2 1

Kombinasi Faktor Kontrol dan Level Faktor 

Matrix Ortoghonal Array 
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Hasil dan Pembahasan

Experimen Number
Faktor

A B C D

1 105° 15 menit 0,5 g 12° brix

2 105° 20 menit 1 g 14° brix

3 105° 25 menit 1,5 g 16° brix

4 110° 15 menit 1 g 16° brix

5 110° 20 menit 1,5 g 12° brix

6 110° 25 menit 0,5 g 14° brix

7 115° 15 menit 1 g 14° brix

8 115° 20 menit 0,5 g 16° brix

9 115° 25 menit 1,5 g 12° brix

Penentuan Jumlah Experimen
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Hasil dan Pembahasan

Penilaian kualitas dilakukan oleh 3 expert
dengan skoring 0-100, dimana skor yang lebih
tinggi menunjukkan kualitas gula merah yang
lebih baik.

Cara Perhitungan Skor Akhir

(warna × 0,35)

+

(tekstur × 0,35)

+

(moisture × 0,30)

No Parameter Indikator Penilaian Skala
Bobot

(%)

1 Warna

Keseragaman warna

coklat, tidak terlalu gelap, 

tidak gosong

0-100 35%

2 Tekstur
Tingkat kekerasan, tidak

rapuh, tidak terlalu lunak
0-100 35%

3 Moisture

Tingkat kekeringan, tidak 

lengket, tidak terlalu 

basah

0-100 30%

Total 100%
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Hasil dan Pembahasan

Percobaan A (suhu) B (waktu) C (gram) D (brix) rep 1 rep 2 rep 3 jumlah rata-rata

1 105° 15 mnt 0,5 g 12° 68 70 69 207 69,00

2 105° 20 mnt 1 g 14° 72 73 71 216 72,00

3 105° 25 mnt 1,5 g 16° 75 74 76 225 75,00

4 110° 15 mnt 1 g 16° 80 82 81 243 81,00

5 110° 20 mnt 1,5 g 12° 74 73 75 222 74,00

6 110° 25 mnt 0,5 g 14° 78 77 79 234 78,00

7 115° 15 mnt 1 g 14° 83 84 82 249 83,00

8 115° 20 mnt 0,5 g 16° 88 87 89 264 88,00

9 115° 25 mnt 1,5 g 12° 76 75 77 228 76,00

Jumlah 2088 696,0

Rata-Rata 232 77,33

Hasil Experimen



10

Hasil dan Pembahasan

dengan karakteristik larger is better, faktor
suhu pemasakan memiliki nilai delta
sebesar 1,15 sehingga menjadi faktor
yang paling berpengaruh terhadap kualitas
gula merah. Pemilihan level optimal
dilakukan berdasarkan S/N ratio tertinggi
pada masing-masing faktor, sehingga
diperoleh kombinasi optimal pada suhu
pemasakan level 3 (115°), lama
pemasakan level 2 (20menit), campuran
kapur level 1 (0,5g), dan konsentrasi nira
level 3 (16° brix). Nilai S/N ratio yang lebih
tinggi menunjukkan bahwa variasi respon
semakin kecil dan sistem menjadi robust
terhadap faktor gangguan.

Perhitungan Nilai Rasio S/N
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Hasil dan Pembahasan
Berdasarkan hasil analisis varians
(ANOVA), diperoleh bahwa seluruh faktor
kontrol yaitu suhu pemasakan, lama
pemasakan, campuran kapur, dan
konsentrasi nira memiliki pengaruh
signifikan terhadap respon karena nilai P-
Value < 0,05. Faktor yang paling dominan
mempengaruhi respon adalah suhu
pemasakan (F = 241,00) dan konsentrasi
nira (F = 157,00). Nilai R² sebesar 97,87%
menunjukkan bahwa model mampu
menjelaskan hampir seluruh variasi data,
sehingga model dinyatakan sangat baik
dan layak digunakan dalam penentuan
kombinasi parameter optimal.

Perhitungan Analysis of Variance (ANOVA)
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Temuan Penting Penelitian

1. Kecacatan gula merah dipengaruhi signifikan oleh suhu,
lama pemasakan, campuran kapur, dan konsentrasi nira
(p<0,05).

2. Faktor paling dominan adalah suhu pemasakan dan
konsentrasi nira.

3. Setting optimal 115°C, 20 menit, 0.5 g kapur, 16°brix (level
3-2-1-3).
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Manfaat Penelitian

1. Memberikan standarisasi proses produksi yang jelas dan
terukur.

2. Mengurangi kecacatan dan reprocessing.

3. Meningkatkan kualitas, produktivitas, dan efisieni biaya.

4. Menjadi refrensi penerapan DOE pada UMKM pangan.
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