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99 Bakery merupakan usaha yang bergerak dalam bidang pangan khususnya
dalam pembuatan roti, cake, dan kue kering. Permasalahan utama yang dihadapi
adalah variabilitas kualitas roti manis yang dipengaruhi oleh beberapa faktor proses,
seperti suhu pemanggangan dan waktu pemanggangan. Variasi ini tidak hanya
memengaruhi kepuasan pelanggan, tetapi juga berdampak pada efisiensi produksi
dan biaya operasional.

Urgensi penelitian ini terletak pada kebutuhan untuk meningkatkan kualitas
dan konsistensi produk di tengah persaingan industri roti yang semakin ketat.
Berdasarkan hasil observasi awal, variasi hasil produk di 99 Bakery sebagian besar
disebabkan oleh tidak optimalnya pengendalian parameter proses produksi, seperti
tekstur, kadar air, dan kadar abu. Selama ini, penyesuaian parameter dilakukan
secara trial and error, yang tidak hanya memakan waktu dan biaya, tetapi juga
menghasilkan hasil yang tidak konsisten. Oleh karena itu, dibutuhkan metode
ilmiah untuk mengidentifikasi, mengontrol, dan mengoptimalkan parameter-
parameter proses produksi tersebut.

Metode Taguchi merupakan salah satu metode perancangan eksperimen
(Design of Experiments atau DoE) yang efektif digunakan untuk meningkatkan
kualitas produk dengan cara meminimalkan variasi dan mengoptimalkan parameter
proses. Metode ini menekankan pentingnya robust design, yaitu desain proses yang
tahan terhadap variasi tanpa perlu biaya tinggi. Dengan menerapkan metode
Taguchi di 99 Bakery, diharapkan dapat ditemukan kombinasi parameter yang
optimal dalam proses pembuatan roti manis, sehingga kualitas produk menjadi lebih

stabil dan sesuai dengan harapan konsumen.
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