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INTISARI 

 

PENINGKATAN KUALITAS PRODUK TAHU PUTIH 

MENGGUNAKAN METODE TAGUCHI 

(Studi Kasus di UMKM Tahu Fathoni) 
 

Oleh 

Atilla Sutan Romero 

20200198E 

 

UMKM Tahu Fathoni merupakan UMKM yang memproduksi 

tahu putih yang terkenal di Bulu, Sukoharjo. UMKM ini memiliki 

permasalahan jumlah kecacatan pada bulan Oktober 2023 - Maret 2024 

sebanyak  12.449 potong atau 3,6 %. Permasalahan tersebut menjadi 

dasar untuk melakukan eksperimen peningkatan kualitas produk tahu 

yang optimal. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode 

Taguchi dan uji organoleptik terhadap rasa, bau, warna, pennampakan, 

dan kekenyalan. Metode taguchi pada penelitian ini menggunakan 

karakteristik kualitas Larger the better dengan Orthogonal Array L934. 

Berdasarkan hasil penelitian metode taguchi interval kepercayaan yang 

didapat 3,743±0,659 dan 10,03±1,623 mengalami peningkatan pada 

hasil eksperimen konfirmasi sebanyak 4,124±0,785 dan 10,365±2,014. 

Dengan demikian kondisi optimal tahu yaitu lama perendaman pada 

level 1 selama 270 menit (A1), lama penggilingan pada level 3 selama 

35 menit (B3), lama perebusan pada level 2 selama 60 menit (C2), dan 

penggunaan asam cuka pada level 1 sebesar 14% (D1). 

 

Kata Kunci: metode Taguchi, uji organoleptik, kualitas tahu.  
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ABSTRACT 

 

IMPROVING THE QUALITY OF TOFU PRODUCT 

USING THE TAGUCHI METHOD 

(Case Study in SME Fathoni Tofu) 

 

By Atilla Sutan Romero 

20200198E 

 
SME Tahu Fathoni is an SME that produces the famous white tofu 

in Bulu, Sukoharjo. This SME has a problem with the number of defects 

in October 2023 - March 2024 amounting to 12,449 pieces or 3.6%. 

These problems are the basis for conducting experiments to improve the 

optimal quality of tofu products. This research was carried out using the 

Taguchi method and organoleptic tests on taste, smell, color, appearance 

and elasticity. The Taguchi method in this research uses Larger the 

better quality characteristics with Orthogonal Array L934. Based on the 

results of the Taguchi method research, the confidence intervals 

obtained were 3.743 ± 0.659 and 10.03 ± 1.623, an increase in the results 

of the confirmation experiment of 4.124 ± 0.785 and 10.365 ± 2.014. 

Thus, the optimal conditions for tofu are the soaking time at level 1 for 

270 minutes (A1), the grinding time at level 3 for 35 minutes (B3), the 

boiling time at level 2 for 60 minutes (C2), and the use of vinegar at 

level 1 for 14% (D1). 

 

Keywords: Taguchi methods, organoleptic test, tofu quality 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang Masalah 

Pada era globalisasi saat ini persaingan antar Usaha Kecil Mikro 

Menengah (UMKM) semakin kompetitif. UMKM dituntut untuk dapat 

menghasilkan produk yang berkualitas. Hal tersebut bertujuan 

memenuhi permintaan pasar sesuai dengan kualitas yang diharapkan 

konsumen, sehingga dapat bersaing dengan kompetitor lain. Kualitas 

produk yang baik berperan penting dalam kesuksesan suatu UMKM dan 

dapat menjadi ciri khas pada UMKM tersebut. Oleh karena itu, 

pengendalian kualitas dibutuhkan untuk menghasilkan produk 

berkualitas dengan menekankan ciri khas yang diminati pasar, melalui 

proses manajemen kualitas yang efektif dan efisien (Syahputra et al., 

2022). 

   UMKM Tahu Fathoni merupakan UMKM yang memproduksi 

tahu putih yang terkenal di Bulu, Sukoharjo. Berdasarkan data historis 

produksi dalam 6 bulan terakhir, UMKM Tahu Fathoni mengalami 

kecacatan produk pada tahu. Data kecacatan dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Data Jumlah kecacatan  produksi selama 6 bulan terakhir 

No Bulan 
Jumlah Produksi  

(Potong) 

Jenis Kerusakan Jumlah 

Kerusakan 

(Potong) 
Tahu berbau 

(Potong) 

Tahu lembek 

(Potong) 

1 Oktober 2023 73.675 1.054 1.209 2.263 

2 November 2023 76.987 865 1.006 1,862 

3 Desember 2023 78.871 1.056 1.173 2.229 

4 Januari 2024 75.143 987 1.129 2.116 

5 Februari 2024 69.760 857 920 1.777 

6 Maret 2024 74.420 1.004 1.198 2.202 

Total 448.856 5.823 6.635 12.449 

 

Berdasarkan Tabel 1 kecacatan produk tahu pada UMKM Tahu 

Fathoni terbagi menjadi dua bagian yaitu produk tahu berbau dan tahu 

bertekstur lembek. Tahu berbau disebabkan saat proses penggumpalan 

tidak tersedianya oksigen (O2) yang cukup. Tahu bertekstur lembek 

dikarenakan air dalam proses penyaringan tidak tersaring dengan 

sempurna. Jumlah kecacatan dalam 6 bulan  terakhir berjumlah 12.449 

potong atau 3,6 %. Persentase kecacatan tersebut lebih besar dari tingkat 

persentase maksimum kecacatan UMKM Tahu Fathoni yakni 3%. 

Permasalahan tersebut menjadi dasar dilakukan eksperimen ini. Tujuan 
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penelitian ini untuk menghasilkan produk tahu yang optimal berdasarkan 

rasa, bau, warna, penampakan, kekenyalan. 

 Peiningkatan kualitas tahu dilakukan eikspeirimein meinggunakan 

meitodei Taguchi. Meitodei Taguchi adalah proseis meiningkatkan kualitas 

produk deingan meindeisain eikspeirimein yang kokoh (robust) teirhadap 

gangguan (noisei) (Soeijanto, 2019). Meinurut (Soeijanto, 2019) meitode i 

Taguchi meimiliki keiunggulan eifisiein, seideirhana, tidak meimeirlukan 

banyak biaya, mudah dianalisis, seirta hanya meimbutuhkan seidikit 

running dalam meilakukan eikspeirimeinnya. 
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1.2. Tinjauan Pustaka dan Novelty 

Peineilitian teirdahuilui teintang tahui puitih yang diguinakan seibagai acuian dapat dilihat pada Tabeil 2. 

Tabel 2. Peineilitian teirdahuilui 

No Peinuilis 

Variabeil Reispon Uiji Organoleiptik Faktor Peineilitian Meitodei Taguichi 

Rasa Baui Warna Peinampakan Keikeinyalan 
Bahan 

bakui 
Peireindaman  Peinggilingan Peireibuisan Peingguinaan 

Asam Cuika 

Lama 

aduikan 

1. Widyawati  

(2018) 

√ √ √ √ - √ - √ √ - √ 

2. Rohim  

(2015) 

√ √ √ √ - √ - √ √ √ - 

3. Aguistina 

(2024) 

√ √ √ √ - - - √ √ √ √ 

4. Muiid eit 

al., (2021) 

√ √ √ √ - √ - √ √ √ - 

5. Asri, 

(2022) 

√ √ √ √ - √  √ √ √ - 

6. Peineilitian 

ini 

√ √ √ √ √ - √ √ √ √ - 
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Dari Tabeil 2 teirlihat bahwa peineilitian teirdahuilui teintang tahui hanya 

meingguinakan uiji organoleiptik teirhadap 4 variabeil peinilaian reispon 

keisuikaan dari eikspeirimein yang dilakuikan. Peineilitian yang akan 

dilakuikan teirdiri dari 5 variabeil reispon keisuikaan yakni rasa, baui, warna, 

peinampakan, dan keikeinyalan. 

 

1.3.  Rumusan Masalah 

Beirdasarkan latar beilakang seibeiluimnya, maka dapat diruimuiskan 

masalah peineilitian ini adalah bagaimana kondisi produik tahui yang 

optimal beirdasarkan rasa, baui, warna, peinampakan, keikeinyalan? 

 

1.4.  Tujuan Penelitian 

Tuijuian dari peineilitian ini beirdasarkan dari ruimuisan masalah 

adalah meindapatkan kondisi optimal proseis produiksi tahui yang disuikai 

masyarakat. 

 

1.5.  Manfaat Penelitian 

Manfaat yang ingin dicapai dalam peineilitian ini yaitui: 

1. Hasil peineilitian ini diharapkan dapat meinguirangi keicacatan 

produik (deifeict) pada U iMKM Tahui Fathoni. 

2. Hasil peineilitian ini diharapkan dapat meinghasilkan tahu i 

optimal yang digeimari oleih masyarakat. 

 

1.6.  Batasan Penelitian 

Adapuin batasan batasan teirteintui, seibagai beirikuit: 

1. Peineilitian ini tidak meimpeirtimbangkan aspeik kanduingan 

pada tahu i. 

2. Peineilitian ini meingguinakan bahan bakui keideilai lokal. 

3. Peineilitian ini meingguinakan skala peineilitian. 

  


