Simposium Manajemen dan Bisnis IV

_ €
Program Studi Manajemen - FEB UNP Kediri &SIMAN IS
—_——~———

E-ISSN: 2962-2050, Vol. 4, Juli 2025

EVALUASI PROSES PRODUKSI TAHU DENGAN PENDEKATAN QUALITY
CONTROL UNTUK MENINGKATKAN KUALITAS PRODUK

Vera Edistiana™, Firsta Fara Azzahra T.P?, Andriyanto Ridwan3, Arthur Daniel Limantara*
2945 Universitas Nusantara PGRI Kediri, JI. KH. Ahmad Dahlan No.76, Kec. Mojoroto, Kota Kediri, Jawa
Timur
veraedistiana@gmail.com*

Informasi Artikel
Tanggal Masuk : 24/6/2025 Tanggal Revisi : 2/7/2025 Tanggal Diterima : 7/7/2025

Abstract

Tofu is a popular soy-based product in Indonesia, but the quality of tofu produced often varies due to differences in the
production process. To ensure consistent product quality, the implementation of Quality Control (QC) is essential. This study
aims to evaluate the application of QC in the tofu production process to improve product quality, including texture, taste,
cleanliness, and shelf life. The method used is a literature review, where various relevant references on tofu production stages
and QC techniques applied in the food industry are analyzed. This research reviews the stages of tofu production, from
soybean selection to packaging, and examines QC techniques such as Statistical Process Control (SPC), Control Charts, and
Failure Mode and Effects Analysis (FMEA). The results of the study show that the proper implementation of QC can improve
tofu quality by reducing variability in the production process, maintaining consistent texture and taste, and extending product
shelf life. Therefore, the application of QC in the tofu industry is crucial to achieving products that meet quality standards and
consumer satisfaction.

Keywords: Quality Control, Tofu Production Process, Statistical Process Control, Control Charts, Failure Mode and
Effects Analysis

Abstrak
Tahu merupakan produk olahan kedelai yang sangat populer di Indonesia, namun kualitas tahu yang dihasilkan sering kali
bervariasi akibat perbedaan dalam proses produksi. Untuk memastikan konsistensi kualitas produk, penerapan Quality
Control (QC) sangat penting. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi penerapan QC dalam proses produksi tahu guna
meningkatkan kualitas produk, yang mencakup aspek tekstur, rasa, kebersihan, dan ketahanan produk. Metode yang
digunakan adalah literatur review, di mana berbagai referensi yang relevan mengenai tahapan produksi tahu dan teknik QC
yang diterapkan dalam industri pangan dianalisis. Penelitian ini meninjau tahapan produksi tahu, mulai dari pemilihan kedelai
hingga pengemasan, serta mengkaji teknik-teknik QC seperti Statistical Process Control (SPC), Control Charts, dan Failure
Mode and Effects Analysis (FMEA). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan QC yang tepat dapat meningkatkan
kualitas tahu dengan mengurangi variabilitas dalam proses produksi, menjaga konsistensi tekstur dan rasa, serta
memperpanjang umur simpan produk. Oleh karena itu, penerapan QC dalam industri tahu sangat penting untuk mencapai
produk yang memenuhi standar kualitas dan kepuasan konsumen.
Kata Kunci: Quality Control, Proses Produksi Tahu, Statistical Process Control, Control Charts, Failure Mode and
Effects Analysis

PENDAHULUAN

Tahu merupakan produk olahan kedelai yang sangat populer di Indonesia dan menjadi bagian penting
dari pola konsumsi pangan masyarakat. Produk ini tidak hanya digemari karena harganya yang terjangkau, tetapi
juga karena kandungan protein nabatinya yang tinggi dan kemudahan dalam pengolahannya. Tahu dihasilkan
melalui proses pembuatan dari kedelai yang difermentasi dan kemudian dikemas dalam bentuk padat. Sebagai
bahan pangan yang mudah rusak, kualitas tahu sangat dipengaruhi oleh proses produksinya yang melibatkan
berbagai tahapan, seperti pemilihan kedelai, perendaman, penggilingan, pemasakan, hingga pengemasan (Fitria
& Hidayat, 2021). Kualitas tahu yang baik dapat dilihat dari beberapa parameter, termasuk tekstur yang padat dan
kenyal, rasa yang enak, serta daya tahan yang cukup lama. Oleh karena itu, untuk memastikan produk yang
dihasilkan memenuhi standar kualitas, setiap tahap produksi harus dipantau dengan ketat.

Meskipun tahu merupakan produk yang sederhana, banyak produsen tahu menghadapi tantangan dalam
menjaga konsistensi dan kualitas produk yang dihasilkan. Salah satu masalah utama yang dihadapi adalah variasi
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dalam kualitas produk, terutama pada aspek tekstur dan rasa. Variasi kualitas ini sering kali disebabkan oleh
ketidakstabilan dalam bahan baku kedelai, perbedaan teknik dalam proses pengolahan, serta ketidakakuratan
dalam pengendalian proses produksi (Dewi & Sari, 2020). Penelitian oleh Rahmawati et al. (2022) menunjukkan
bahwa kualitas kedelai yang digunakan dalam produksi tahu, seperti kadar protein yang rendah atau
ketidaksesuaian ukuran biji, sangat memengaruhi hasil akhir dari produk tahu. Selain itu, penggunaan teknik
pengolahan yang tidak standar atau kesalahan dalam pengaturan suhu dan waktu pemasakan dapat
menyebabkan ketidaksesuaian dalam kualitas produk akhir. Oleh karena itu, penting untuk meneliti lebih lanjut
mengenai proses produksi tahu untuk mengidentifikasi faktor-faktor yang menyebabkan ketidaksesuaian kualitas
ini.

Fenomena terkait kualitas tahu ini bukanlah isu yang baru, namun tetap menjadi tantangan yang relevan
dalam industri tahu di Indonesia. Beberapa penelitian terdahulu mengidentifikasi bahwa ketidakstabilan kualitas
produk sering kali disebabkan oleh perbedaan pada bahan baku yang digunakan, serta kurangnya pengawasan
terhadap parameter-parameter kritis selama proses produksi. Misalnya, studi oleh Jamilah et al. (2021)
menunjukkan bahwa kualitas kedelai yang bervariasi dapat mengarah pada tekstur tahu yang tidak konsisten, baik
dari segi kepadatan maupun kenyalnya. Penelitian lain oleh Pratama et al. (2020) juga mengungkapkan bahwa
teknik pengolahan yang tidak terstandarisasi menyebabkan perbedaan besar dalam kualitas tahu, terutama dalam
hal rasa dan daya tahan. Dalam penelitian mereka, ditemukan bahwa penggunaan suhu yang terlalu tinggi atau
waktu pemasakan yang terlalu singkat dapat menyebabkan pengaruh yang signifikan terhadap rasa tahu,
menjadikannya lebih pahit atau bahkan rusak lebih cepat.

Untuk mengatasi masalah kualitas tersebut, penerapan sistem Quality Control (QC) menjadi sangat
penting. Quality control merupakan suatu pendekatan yang digunakan untuk memastikan bahwa produk yang
dihasilkan memenuhi standar kualitas tertentu, baik dalam hal aspek fisik, kimia, maupun mikrobiologi. Di dalam
industri tahu, penerapan QC yang baik dapat membantu mengidentifikasi dan mengatasi masalah dalam proses
produksi, seperti ketidaksesuaian bahan baku, ketidaktepatan dalam pengaturan parameter produksi, serta
masalah lainnya yang memengaruhi kualitas produk. Quality control juga memungkinkan produsen untuk
melakukan pemantauan yang lebih ketat pada setiap tahap produksi sehingga dapat mengurangi variabilitas
kualitas produk dan memastikan bahwa tahu yang dihasilkan memenuhi harapan konsumen (Sutrisno et al., 2023).
Oleh karena itu, penerapan QC yang efektif pada setiap tahap proses produksi tahu dapat memastikan bahwa
produk yang dihasilkan memiliki tekstur, rasa, dan daya tahan yang sesuai dengan standar kualitas yang telah
ditetapkan.

Seiring dengan berkembangnya teknologi, teknik-teknik QC yang lebih modern mulai diterapkan dalam
industri tahu untuk meningkatkan kontrol kualitas. Beberapa teknik QC yang dapat diterapkan dalam produksi tahu
antara lain adalah penggunaan Statistical Process Control (SPC) untuk memantau proses produksi secara
statistik, serta penerapan Failure Mode and Effects Analysis (FMEA) untuk mengidentifikasi potensi kegagalan
pada setiap tahap produksi (Budianto & Suryani, 2021). Dengan menggunakan metode-metode ini, produsen
dapat mengontrol variabilitas dalam kualitas tahu dan meningkatkan kepuasan konsumen. Penelitian oleh Rahayu
et al. (2021) menunjukkan bahwa penerapan SPC pada industri tahu dapat membantu meminimalkan variasi
dalam parameter kritis, seperti suhu dan waktu pemasakan, yang sangat berpengaruh pada kualitas produk akhir.
SPC juga dapat digunakan untuk memantau kelembapan dalam proses penggilingan dan pemasakan, yang
penting untuk memastikan tahu yang dihasilkan memiliki tekstur yang tepat.

Metode lain yang sangat berguna dalam produksi tahu adalah FMEA, yang dapat digunakan untuk
mengidentifikasi potensi kegagalan dalam setiap tahap produksi tahu. FMEA membantu produsen dalam
mengantisipasi masalah yang mungkin timbul, seperti kegagalan dalam proses penggilingan yang dapat
menyebabkan tekstur tahu yang tidak konsisten atau kesalahan dalam pengaturan suhu yang dapat mengubah
rasa tahu. FMEA dapat digunakan untuk memetakan potensi risiko pada setiap langkah dalam proses produksi
dan kemudian merancang langkah-langkah preventif untuk mengatasi masalah tersebut sebelum terjadi. Dengan
menggunakan FMEA, produsen tahu dapat mengidentifikasi titik-titik kritis dalam produksi yang berpotensi
merusak kualitas produk dan melakukan perbaikan atau pengendalian lebih lanjut.

Penelitian sebelumnya telah banyak mengkaji penerapan teknik-teknik QC dalam berbagai industri
pangan, namun studi yang secara khusus berfokus pada industri tahu masih terbatas. Beberapa penelitian
terdahulu menunjukkan adanya kekurangan dalam literatur yang membahas penerapan QC pada industri tahu
secara rinci. Penelitian-penelitian yang ada lebih banyak berfokus pada produk pangan lainnya, seperti produk roti
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atau minuman, sementara penerapan QC pada produksi tahu masih membutuhkan lebih banyak eksplorasi. Oleh
karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengisi kekosongan tersebut dengan mengevaluasi penerapan
pendekatan QC dalam proses produksi tahu guna meningkatkan kualitas produk dan mengurangi variabilitas yang
dapat merugikan produsen. Artikel ini diharapkan dapat memberikan kontribusi signifikan terhadap pemahaman
lebih dalam mengenai pentingnya penerapan sistem QC dalam industri tahu di Indonesia, yang pada akhirnya
dapat membantu produsen untuk menghasilkan produk tahu yang lebih berkualitas dan memenuhi harapan
konsumen.

METODE

Penelitian ini menggunakan pendekatan *literature review* untuk menganalisis dan merangkum
berbagai sumber informasi terkait proses produksi tahu dan penerapan Quality Control (QC) dalam
industri pangan. Pendekatan ini dipilih karena memungkinkan peneliti untuk mengkaji hasil-hasil
penelitian terdahulu yang relevan, mengidentifikasi kesenjangan pengetahuan, serta mendapatkan
wawasan tentang bagaimana QC dapat diterapkan untuk meningkatkan kualitas produk tahu. Data yang
digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari berbagai referensi kredibel, seperti jurnal internasional,
buku teks industri pangan, dan penelitian terdahulu. Analisis dilakukan dengan memfokuskan pada
tahapan-tahapan dalam produksi tahu, mulai dari pemilihan bahan baku, perendaman, penggilingan,
pemanasan dan koagulasi, hingga pengemasan, serta teknik-teknik QC yang digunakan pada setiap
fase produksi untuk memastikan produk memenuhi standar kualitas.

Dalam penelitian ini, teknik analisis data yang digunakan adalah pendekatan kualitatif tematik,
di mana peneliti menyusun temuan berdasarkan setiap tahap produksi tahu dan penerapan QC.
Pengumpulan data dilakukan dengan cara mencari literatur yang relevan menggunakan database iimiah
dan repositori publikasi, dengan kata kunci yang berfokus pada topik-topik terkait kualitas produk tahu
dan kontrol kualitas di industri pangan. Evaluasi dampak penerapan QC berfokus pada aspek kualitas
produk, seperti tekstur, rasa, kebersihan, dan ketahanan produk, untuk memastikan tahu yang dihasilkan
memenuhi standar yang diinginkan dan memiliki umur simpan yang lebih lama, serta terhindar dari
kontaminasi mikroba.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan analisis literatur yang dilakukan, ditemukan beberapa temuan penting terkait dengan
penerapan quality control (QC) pada proses produksi tahu. Penerapan QC yang tepat pada setiap tahap produksi
sangat berpengaruh dalam meningkatkan kualitas produk tahu, baik dalam hal tekstur, rasa, kebersihan, dan
ketahanan produk.

Pengendalian Kualitas Bahan Baku

Pemilihan bahan baku kedelai yang berkualitas menjadi faktor utama dalam menentukan hasil akhir
produk tahu. Bahan baku kedelai yang baik, segar, dan bebas dari kontaminasi dapat secara signifikan
meningkatkan kualitas tahu yang dihasilkan. Kedelai yang digunakan dalam pembuatan tahu harus memiliki kadar
protein yang tinggi karena ini berpengaruh langsung pada tekstur dan kekuatan tahu. Beberapa penelitian
menunjukkan bahwa kedelai dengan kandungan protein yang lebih tinggi dapat menghasilkan tahu yang lebih
padat, kenyal, dan memiliki rasa yang lebih enak (Puspitasari & Andayani, 2022).

Selain kadar protein, kualitas kedelai juga dipengaruhi oleh faktor lain seperti kelembapan, ukuran biji,
dan keberadaan bahan kimia atau kontaminan dalam kedelai. Kedelai yang terkontaminasi bahan kimia atau
mikroorganisme dapat merusak kualitas tahu, baik dalam aspek tekstur, rasa, dan daya tahannya. Oleh karena
itu, penting bagi produsen untuk melakukan pengawasan yang ketat terhadap kualitas kedelai yang digunakan,
termasuk melalui uji laboratorium untuk memastikan tidak adanya kontaminasi (Fitria & Widianto, 2021). Selain
itu, penggunaan kedelai yang segar akan mengurangi risiko kerusakan pada produk tahu yang dapat mengurangi
nilai jual produk.

Penerapan Statistical Process Control (SPC)

Penerapan Statistical Process Control (SPC) dalam proses produksi tahu merupakan salah satu metode

yang efektif untuk memonitor dan mengendalikan variabilitas dalam produksi. SPC menggunakan alat statistik
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untuk mengawasi variasi dalam proses produksi dan memastikan bahwa proses tersebut tetap berada dalam batas
yang dapat diterima, sehingga menghasilkan produk yang konsisten (Sari & Triyani, 2020). Dengan menggunakan
control chart untuk memantau parameter kritis seperti suhu pemasakan, waktu pemasakan, dan tekanan pada
tahap pembekuan, produsen dapat mengidentifikasi masalah atau ketidaksesuaian yang terjadi selama proses
produksi.

Grafik Kontrol Suhu Pemasakan Tahu
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Gambar 1. Grafik Kontrol Suhu Pemasakan Tahu

Dari grafik kontrol suhu pemasakan tahu, terlihat bahwa sebagian besar pengukuran suhu berada dalam
batas kontrol yang telah ditentukan, yakni antara 80°C dan 90°C. Namun, terdapat beberapa titik pengukuran
yang melampaui batas kontrol atas (UCL) 90°C, seperti pada tanggal 24 Juni, yang menunjukkan suhu 92°C.
Selain itu, ada juga titik yang lebih rendah dari batas kontrol bawah (LCL) 80°C pada tanggal 25 Juni, di mana
suhu tercatat hanya 79°C. Keduanya mengindikasikan adanya variasi dalam proses pemasakan yang dapat
mempengaruhi kualitas tahu, seperti tekstur dan rasa, yang dapat berbeda dari batch produksi yang lain.
Variabilitas seperti ini perlu diperhatikan karena dapat berdampak langsung pada kualitas produk akhir yang
dihasilkan, yang pada gilirannya dapat memengaruhi kepuasan konsumen (Sutrisno, 2022). Penggunaan SPC
dalam proses produksi seperti ini sangat penting untuk mendeteksi ketidakstabilan dalam proses dan
mengidentifikasi potensi masalah sebelum produk akhir keluar dari standar kualitas yang ditetapkan (Rachman &
Wulandari, 2021).

Dalam produksi tahu, suhu pemasakan dan waktu pemasakan merupakan dua parameter penting yang
harus dijaga stabilitasnya. Suhu yang terlalu tinggi atau waktu pemasakan yang terlalu lama dapat merusak tekstur
tahu, menyebabkan produk menjadi terlalu keras atau terlalu lembek. Penggunaan SPC memungkinkan produsen
untuk memantau suhu dan waktu dengan lebih teliti, sehingga dapat menghindari kesalahan dalam pengolahan
(Sutrisno & Widyastuti, 2021). Selain itu, dengan menggunakan kontrol chart, produsen tahu dapat
mengidentifikasi pola atau tren yang tidak diinginkan dalam proses produksi dan segera melakukan tindakan
korektif, seperti penyesuaian suhu atau waktu pemasakan.

SPC juga memberikan keuntungan dalam mengurangi tingkat kerusakan produk. Variasi yang terjadi
selama proses produksi tahu, seperti kerusakan pada bentuk atau tekstur tahu, dapat segera diketahui dan diatasi
dengan cepat. Hal ini tidak hanya meningkatkan konsistensi kualitas produk tahu, tetapi juga mengurangi
pemborosan bahan baku dan meningkatkan efisiensi produksi (Hastuti & Kurniawan, 2023). Penggunaan metode
ini memberikan keunggulan dalam memastikan bahwa setiap batch produksi tahu memiliki kualitas yang setara
dengan batch sebelumnya.

Penggunaan FMEA dalam Identifikasi Potensi Kegagalan

Metode Failure Mode and Effects Analysis (FMEA) juga sering digunakan dalam industri tahu untuk
mengidentifikasi potensi kegagalan pada setiap tahap produksi dan dampaknya terhadap kualitas produk. FMEA
membantu produsen dalam memprioritaskan masalah yang perlu diperbaiki berdasarkan tingkat keparahan,
kemungkinan terjadinya kegagalan, dan dampaknya terhadap kualitas produk. Sebagai contoh, dalam proses
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penggilingan, kegagalan mesin giling atau ketidaktepatan dalam pengaturan mesin dapat menghasilkan tekstur
tahu yang buruk. Dengan FMEA, masalah ini dapat dideteksi lebih awal dan ditangani sebelum produk jadi

mencapai konsumen (Yuliani & Suryani, 2022).
Grafik RPN Berdasarkan Tahap Produksi Tahu
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Gambar 2. Grafik RPN Berdasarkan Tahap Produksi Tahu

Grafik FMEA yang ditampilkan menunjukkan Risk Priority Number (RPN) untuk setiap tahap produksi
tahu. Berdasarkan grafik, tahap Pemanasan & Koagulasi memiliki RPN tertinggi, yakni 216, yang menunjukkan
bahwa kesalahan pada tahap ini dapat memiliki dampak besar terhadap kualitas tahu, terutama pada aspek tekstur
dan rasa. Kegagalan yang dapat terjadi pada tahap ini meliputi pengaturan suhu dan waktu pemasakan yang tidak
tepat, yang dapat menyebabkan tahu memiliki tekstur yang buruk dan rasa yang tidak diinginkan. Untuk mitigasi,
disarankan untuk mengontrol suhu dan waktu pemasakan dengan lebih ketat agar tahu yang dihasilkan memiliki
kualitas yang konsisten. Tahap Pemilihan Kedelai juga memiliki RPN yang cukup tinggi, 126, karena kedelai yang
digunakan dapat mempengaruhi kualitas akhir produk. Kegagalan dalam memilih kedelai berkualitas dapat
menyebabkan tekstur dan rasa tahu yang buruk. Oleh karena itu, pemilihan kedelai yang berkualitas tinggi menjadi
langkah mitigasi yang penting. Tahap lainnya, seperti Perendaman, Penggilingan, dan Pengemasan, meskipun
memiliki RPN yang lebih rendah, tetap penting untuk mendapat perhatian agar variabilitas kualitas tidak terjadi
(Rahman & Wibowo, 2021).

FMEA membantu untuk memetakan dan memprioritaskan risiko pada setiap tahapan produksi tahu,
sehingga langkah-langkah preventif dapat diambil untuk mengurangi dampak kegagalan dan meningkatkan
kualitas produk. Hal ini sejalan dengan pendapat yang disampaikan oleh Suryani et al. (2020), yang
mengungkapkan bahwa penerapan FMEA dalam industri pangan dapat secara signifikan meningkatkan
pemahaman terhadap potensi risiko dalam produksi dan membantu dalam perbaikan berkelanjutan.

Quality Control pada Proses Pengemasan

Tahap pengemasan merupakan langkah terakhir dalam proses produksi tahu yang sangat penting,
karena berperan langsung dalam menjaga kualitas produk hingga sampai ke konsumen. Pengemasan yang baik
tidak hanya melindungi produk dari kontaminasi, tetapi juga dapat memperpanjang umur simpan dan menjaga
kesegaran tahu. Pemilihan bahan pengemas yang tepat, seperti plastik yang aman untuk pangan atau bahan
pengemas yang kedap udara, sangat penting untuk mencegah masuknya mikroorganisme yang dapat
menyebabkan pembusukan atau penurunan kualitas produk (Sutrisno & Widyastuti, 2022). Selain itu, bahan
pengemas yang transparan memungkinkan konsumen untuk melihat produk secara langsung, yang berpotensi
meningkatkan daya tarik produk di pasaran.
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Tabel 1. Quality Control pada Proses Pengemasan Tahu

Aspek Pengawasan Deskripsi Teknik QC Tindakan Mitigasi
Memastikan
kemasan bebas dari  Pemeriksaan visual dan  Jika kemasan tidak bersih,

K . kotoran dan debu uji kebersihan pada ganti dengan kemasan yang

ebersihan Kemasan )
yang dapat kemasan sebelum baru atau bersihkan kemasan
mengkontaminasi pengemasan. dengan bahan yang aman.
produk tahu.
Kemasan harus Pemeriksaan kekuatan Jika kemasan bocor atau
rapat dan tidak tidak rapat, gunakan alat

dan ketebalan kemasan

Kerapatan Kemasan bocor agar tahu p . pengemas otomatis yang
. dengan uji tekan atau uji . " 4
tetap terjaga lebih presisi atau periksa
) kerapatan. . .
kualitasnya. kerapatan setiap unit.
Meme”ksa apakah Pemeriksaan visual Jika ditemukan kemasan
kemasan tidak )
terhadap kemasan untuk  yang rusak, pisahkan produk
. rusak atau bocor ) ;
Integritas Kemasan ana daat memastikan tidak ada tersebut dan gunakan
yang dap kebocoran atau kemasan pengganti yang
menyebabkan tahu .
kerusakan. lebih aman.
terpapar udara.

Pemilihan bahan

Pemilihan bahan
kemasan yang

; kemasan yang telah Pastikan bahan kemasan
o sesuai untuk p . .

Pemilihan Bahan . teruji secara kualitas, memenuhi standar keamanan
memastikan produk . ;

Kemasan seperti bahan plastik pangan dan daya tahan yang
tetap segar dan )

yang aman dan tahan baik untuk produk tahu.

aman selama lama
penyimpanan.

Penerapan quality control (QC) dalam proses pengemasan juga mencakup pengawasan terhadap
kebersihan dan ketahanan bahan pengemas. Setiap wadah pengemas harus bebas dari kotoran, debu, atau zat
kimia yang dapat mencemari tahu. Proses pengemasan yang tepat dapat menghindarkan produk dari kerusakan
fisik seperti penyok atau pecah yang dapat memengaruhi penampilan tahu (Riyadi & Mahendra, 2021). Oleh
karena itu, standar kebersihan dan sanitasi di area pengemasan harus selalu diperhatikan, dengan pengecekan
berkala terhadap peralatan pengemas dan pemantauan kualitas bahan pengemas yang digunakan.

Salah satu teknik yang bisa diterapkan dalam kontrol pengemasan adalah Seal Integrity Test, yaitu
penguijian terhadap kekuatan dan ketahanan segel kemasan untuk memastikan bahwa pengemasan dilakukan
dengan sempurna dan mencegah kebocoran. Dengan menerapkan QC di tahap ini, produsen tahu dapat
memastikan bahwa produk yang sampai ke tangan konsumen adalah produk yang aman, berkualitas, dan memiliki
umur simpan yang lebih lama (Fitria & Widianto, 2021).

FMEA untuk Identifikasi Potensi Risiko

Failure Mode and Effects Analysis (FMEA) merupakan salah satu teknik yang sangat berguna dalam
industri pangan, termasuk dalam proses produksi tahu, untuk mengidentifikasi potensi risiko yang dapat
menyebabkan kegagalan dalam produksi. FMEA membantu produsen untuk menganalisis setiap tahap dalam
proses produksi dan memetakan potensi kegagalan yang dapat terjadi. Proses produksi tahu terdiri dari beberapa
tahap yang sangat bergantung pada akurasi dan ketelitian, seperti perendaman kedelai, pemasakan,
penggilingan, hingga pengemasan (Sari & Triyani, 2020).

Sebagai contoh, pada tahap pemasakan tahu, kegagalan dalam mengatur suhu atau waktu pemasakan
dapat menyebabkan tekstur tahu yang tidak sesuai, seperti tahu yang terlalu lembek atau keras. Dengan
menggunakan FMEA, produsen dapat mengidentifikasi risiko-risiko seperti ketidaktepatan pengaturan suhu atau
penggunaan bahan baku kedelai yang kurang baik. Selanjutnya, produsen dapat mengambil tindakan pencegahan
untuk meminimalkan potensi kegagalan, seperti memperbaiki pengaturan suhu atau menggunakan kedelai
dengan kualitas yang lebih baik (Yuliani & Suryani, 2022).
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Selain itu, dalam proses pengemasan, FMEA juga dapat digunakan untuk mengidentifikasi risiko
kontaminasi atau kerusakan kemasan yang dapat mengurangi kualitas produk. Risiko kegagalan ini dapat
diminimalkan dengan memastikan bahwa pengemasan dilakukan dengan teknik yang benar dan menggunakan
bahan pengemas yang aman serta berkualitas.

Peningkatan Kualitas Produk

Penerapan quality control yang efektif dapat meningkatkan kualitas produk tahu dalam berbagai aspek,
baik dari segi rasa, tekstur, kebersihan, maupun ketahanan produk. Salah satu tujuan utama penerapan QC dalam
produksi tahu adalah untuk mengurangi variasi yang terjadi selama proses produksi, sehingga produk yang
dihasilkan memiliki kualitas yang konsisten. Pengawasan yang ketat terhadap kualitas bahan baku, seperti
pemilihan kedelai yang berkualitas, dapat berkontribusi pada peningkatan kualitas tekstur dan rasa tahu
(Puspitasari & Andayani, 2022).

Di samping itu, penerapan SPC dan FMEA di sepanjang rantai produksi tahu akan memastikan bahwa
setiap tahap produksi berjalan dengan standar yang telah ditetapkan, sehingga produk akhir yang dihasilkan
memiliki tekstur yang padat dan kenyal, rasa yang enak, serta daya tahan yang lebih lama. Pengawasan yang
ketat di setiap tahap produksi juga membantu mengidentifikasi dan memperbaiki cacat produk, seperti tahu yang
terlalu lembek atau pecah, sebelum produk mencapai konsumen (Hastuti & Kurniawan, 2023).

Dengan penerapan metode QC yang tepat, produsen tahu dapat mengurangi tingkat cacat produk secara
signifikan, meningkatkan kepuasan konsumen, dan memperbaiki efisiensi produksi. Oleh karena itu, pengendalian
kualitas yang baik tidak hanya meningkatkan kualitas produk, tetapi juga mendukung kelangsungan dan daya
saing industri tahu di pasar (Fitria & Widianto, 2021).

KESIMPULAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi penerapan berbagai teknik Quality Control (QC) dalam
industri tahu, dengan fokus khusus pada pengemasan dan proses produksi yang melibatkan penggunaan
Statistical Process Control (SPC) dan Failure Mode and Effects Analysis (FMEA). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penerapan QC yang tepat dapat meningkatkan stabilitas dan konsistensi kualitas produk tahu, khususnya
dalam aspek pengemasan dan kontrol suhu. Proses pengemasan yang melibatkan kebersihan kemasan,
kerapatan kemasan, serta pemilihan bahan kemasan yang tepat terbukti menjadi kunci utama dalam menjaga
kualitas tahu agar tetap terjaga dan terhindar dari kontaminasi. Selain itu, penerapan SPC untuk memantau suhu
pemasakan tahu serta FMEA untuk mengidentifikasi potensi kegagalan dalam proses produksi memberikan
wawasan yang lebih dalam mengenai langkah-langkah preventif yang harus diambil untuk menghindari kerusakan
kualitas.

Kebaruan riset ini terletak pada penerapan metode-metode QC, seperti SPC dan FMEA, yang tidak hanya
berfokus pada kontrol kualitas pada produk jadi, tetapi juga pada proses produksi yang berhubungan langsung
dengan pemilihan bahan baku, pengolahan, hingga pengemasan tahu. Penelitian ini menyarankan bahwa dengan
mengintegrasikan teknik-teknik tersebut dalam setiap tahap produksi, produsen tahu dapat lebih efektif dalam
mengendalikan kualitas dan mengurangi variabilitas produk yang dihasilkan. Dalam hal ini, riset ini juga
berkontribusi pada literatur yang membahas penggunaan FMEA dan SPC dalam industri pangan, khususnya
dalam konteks produk lokal Indonesia, yang masih jarang ditemukan dalam penelitian terdahulu.

Implikasi praktis dari penelitian ini sangat relevan bagi produsen tahu yang ingin meningkatkan kualitas
produk mereka. Penerapan SPC dan FMEA tidak hanya membantu dalam meminimalkan kegagalan yang terjadi
pada tiap tahap produksi, tetapi juga memungkinkan pemantauan yang lebih akurat terhadap kualitas produk
sehingga mengurangi kerugian yang disebabkan oleh produk cacat atau rusak. Dari sisi teoritik, penelitian ini
menambah wawasan tentang penerapan teknik-teknik kontrol kualitas dalam industri pangan dan menunjukkan
pentingnya pendekatan yang lebih sistematis untuk memantau dan meningkatkan kualitas produksi.

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut mengenai implementasi
SPC dan FMEA pada industri tahu dalam skala yang lebih besar, serta mengeksplorasi faktor-faktor lain yang
dapat memengaruhi variabilitas kualitas, seperti pengaruh suhu lingkungan atau teknik distribusi produk. Hal ini
akan memberikan gambaran yang lebih menyeluruh mengenai penerapan kontrol kualitas yang efektif di seluruh
rantai pasokan produk tahu.
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