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ABSTRAK

Proses produksi tempe lebih didominasi oleh pekerjaan manual mulai dari persiapan bahan hingga
penjualan produk. Kualitas produksi ditentukan oleh ketelitian dari setiap proses yang dilakukan. Usaha
pengendalian kualitas masih dilakukan secara manual dan sederhana. Pengendalian kualitas pada proses
produksi dapat menjaga kualitas tempe yang diproduksi. Penelitian ini dilakukan melalui studi lapangan
untuk melihat proses produksi serta wawancara untuk mengumpulkan data. Data yang diperoleh diolah dan
dianalisis menggunakan metode statistka dan pengendalian kualitas. Hasil analisis yang diperoleh
menunjukkan bahwa kegagalan produk hampir 0% atau nihil karena metode produksi yang diterapkan
menggunakan pengendalian kualitas yang ketat.

Kata Kunci: Pengendalian Kualitas, Produksi, Tempe.

ABSTRACT

Tempe production process is dominated by manual work ranging from material preparation to product
sales. Product quality is determined by the accuracy of every steps in production process. The quality
control process is done in manual and simple way. Quality control made a good quality of product. The
research was conducted through field studies to look at the production process and interviews to collect
data. The data obtained were processed and analyzed using statistical methods and quality control. The
results of the analysis obtained show that the product failure is almost 0%, its mean their strict quality
control gave a good quality product.

Kata Kunci: Quality control, Production, Tempe.

PENDAHULUAN

Sektor industri rumahan memiliki
peranan penting dalam menggerakkan
perekonomian masyarakat. Sektor ini
mampu meningkatkan pendapatan
masyarakat. Sektor ini juga mampu
mengurangi tingkat pengangguran dan
kemiskinan (Sutrisno, 2003).

Pada umumnya industri rumahan
masih dijalankan secara tradisional. Para
pengusaha  belum  memiliki  struktur
manajemen usaha yang rapi dan terstruktur,
termasuk dalam proses pengendalian
kualitas yang dijalankan. Proses
pengendalian kualitas berperan penting
sebagai jaminan mutu produk yang
diproduksi. Kualitas produk yang baik akan
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membantu pengusaha untuk dapat bersaing
memenangkan pasar (Assuari, 2008).

Proses pengendalian kualitas pada
industri  rumahan belum dilaksanakan
secara terstruktur, akan tetapi faktor ini
sudah menjadi perhatian utama para
pengusaha. Pada industri rumahan tempe,
proses pengendalian kualitas ditekankan
pada proses pembuatan tempe. Proses
masih dilaksanakan secara manual (Badan
Standarisasi Nasional, 2009). Evaluasi
terhadap mutu produk tidak pernah
dilaksanakan.  Selain itu masih banyak
pengusaha tempe yang tidak melakukan
pembukuan secara terperinci terhadap
omzet sehari-hari.

Badan Standarisasi Nasional (BSN)
telah mengeluarkan SNI 3144:2009 tentang
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tempe kedelai. SNI 3144:2009 dirumuskan
oleh Panitia Teknis 67-04 makanan dan
minuman. Standar ini telah dibahas melalui
rapat teknis dan disepakati dalam rapat
konsensus pada tanggal 27 November 2008
di Jakarta. Hadir dalam rapat tersebut wakil
dari  konsumen, produsen, Lembaga
pengujian, Lembaga IPTEK, dan instansi
terkait lainnya. SNI 3144:2009 menetapkan
mengenai syarat mutu tempe kedelai,
standar pengemasan dan pelabelan. Standar
tempe dikembangkan dengan tujuan untuk
membantu industri tempe nasional dalam
memproduksi tempe yang bermutu baik dan
tahan lama (Badan Standarisasi Nasional,
2009).

Evaluasi terhadap proses pengendalian
kualitas penting untuk dilakukan agar usaha
yang dijalankan semakin maju (Yamit,
2013). Permasalahan ini yang mendorong
penulis untuk meneliti lebih lanjut proses
pengendalian kualitas pada sektor industri
rumahan, dalam penelitian ini penulis
melakukan studi kasus pada industri
rumahan tempe

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksankana melalui kajian
pustaka dan pengambilan data di lapangan
melalui survei dan wawancara. Penelitian
dilaksanakan di salah satu industri rumahan
tempe yang terletak di sentra industri tempe
Somber Balikpapan. Industri rumahan
tersebut merupakan usaha milik bapak
Aswariani, yang terletak di blok D-2. Data
yang diperoleh dari hasil survei diolah
dengan metode statistik pengendalian
kualitas. Statistik pengendalian kualitas
antara lain histogram, diagram fish bone,
diagram pareto (Heizer, 2006;
Montgomery, 2001; Schroeder, 2007). Data
yang diperoleh dibandingkan dengan
standar SNI 3144:2009 tempe kedelai yang
dikeluarkan oleh BSN.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Industri tempe milik bapak Aswariani
melakukan produksi setiap hari, kecuali
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pada libur besar hari raya Idul Fitri. Usaha
yang dilaksanakan tergolong masih dalam
skala kecil. Kedelai yang digunakan untuk
membuat tempe hanya sebesar 2,5 kuintal
perhari. Kedelai tersebut diolah menjadi
tempe yang dikemas dalam plastik dan
daun. Tempe yang dikemas dalam plastik
memiliki empat varian ukuran, sedangkan
tempe daun hanya memiliki dua jenis
ukuran. Tempe yang mampu diproduksi
perhari rata-rata sejumlah 300 buah. Proses
pembuatan tempe dapat dilihat pada
diagram alir sebagai proses bisnis yang
dibuat dengan bantuan aplikasi bizagi
berikut.

Gambar.1 Diagram Alir Pembuatan Tempe

Dalam  pelaksanaan  produksinya,
bapak Aswariani memiliki kriteria tertentu
terkait tempe yang memiliki mutu yang
baik serta layak untuk dijual. Tempe
dikatakan gagal atau cacat apabila proses
fermentasi kedelai tidak sukses. Fermentasi
dikatakan gagal apabila enam jam setelah
peragian kedelai tidak terfermentasi.
Apabila proses ini terjadi maka seluruh
produk tempe akan dibongkar dan
selanjutnya kedelai akan dicuci ulang serta
diberikan  ragi  baru. Faktor yang
menyebabakan kegagalan fermentasi ini
disbabkan pencucian kedelai yang kurang
bersih.

Tempe yang diproduksi terbagi dalam
enam jenis berdasarkan beratnya. Tempe
jenis A hingga D adalah tempe yang
dibungkus plastik sedangkan jenis E dan F
adalah tempe yang dibungkus daun.

Tabel 1. Jenis — jenis tempe

Rata-rata
produksi

Jenis  Berat Harga
tempe  (gr) jual




perhari
A 1000 10000 30
B 750 8000 40
C 500 6000 60
D 250 3000 110
E 300 4000 40
F 600 7000 20

Tabel 2. Proses dan kriteria kualitas

No Nama Proses

Kriteria kualitas

1

10

Pembelian
Kedelai

Penyortiran
kedelai

Perendaman

kedelai

Pencucian
Kedelai

Pemecahan biji
dan pengupasan

kedelai

Perebusan
kedelai

Penirisan da
pendinginan
kedelai

Peragian

n

Pembungkusan

Pemeraman
tempe

Ukuran besar,
bulat, dan
berwarna kuning
cerah.

Bebas kerikil,
jagung, dan
kotoran lain.

Direndam 24 jam

Bebas kotoran

Kulit kedelai
terpisah dari
bijinya

Kedelai lunak dan
bebas bau

Kadar air
berkurang dan
suhu turun

Takaran ragi
sesuai dan
peragian merata

Terbungkus rapat
dan baik

Fermentasi
berhasil dan
tempe siap jual
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Perbandingan tempe produksi pak
Aswariani dengan standar SNI 3144:2009
tentang tempe kedelai

Tabel 3. Hasil perbandingan kualitas

Kritg_ria Persyaratan Aktual
Uji
Bau normal, khas Terpenuhi
Warna normal Terpenuhi
Rasa normal Terpenuhi

Tertutup baik Terpenuhi
Aman Terpenuhi

Kemasan Tahan selama
penyimpanan
dan
pengangkutan

Terpenuhi

Data rata-rata produksi harian tempe
yang dijual oleh bapak Aswariani dapat
dilihat pada histogram berikut.

rata produksi perhari v enis tempe

Rata-rata produksi perhari

Gambar 2. Histogram data rata-rata
produksi harian tempe

Apabila semua tempe terjual, maka besar
pendapatan  yang  diperoleh  bapak
Aswariani dalam sehari dapat mencapai
Rpl. 610.000, sehingga dalam satu bulan
apabila tidak ada libur produksi maka omset
dapat mencapai Rp40 juta rupiah.
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Gambar 3. Fish Bone faktor-faktor yang
berpengaruh terhadap kegagalan produksi
tempe

Diagram  fish  bone di atas
menggambarkan faktor-faktor yang
berpengaruh terhadap kegagalan produksi
tempe. Kriteria gagal jual menurut bapak
Aswariani yaitu kedelai yang tidak dapat
terfermentasi sempurna menjadi tempe.
Kegagalan dalam produksi dapat dialami

apabila  terdapat  kesalahan  dalam
pengendalian faktor-faktor tersebut.
Apabila terdapat satu faktor yang

menyebabkan kegagalan, makan seluruh
produksi tempe pada hari itu dinyatakan
gagal dan proses harus diulang dari awal.
Probabilitas tempe gagal jual hampir 0%
karena pemilik melakukan kontrol yang
ketat terhadap proses produksi.

SIMPULAN

Standar operasional prosedur produksi
dan pengendalian kualitas diperlukan untuk
mengembangkan sebuah usaha kecil
menengah seperti industri rumahan tempe.
Sistem manajemen yang sederhana juga
perlu diterapkan untuk keberlangsungan
usaha. Persaingan pasar dan globalisasi
menuntut para pelaku bisnis  untuk
mengenal teknologi, tidak terkecuali bisnis
produksi tempe.

Proses  produksi tempe  masih
dilakukan secara manual dengan
pengendalian kualitas yang dilakukan pada
setiap tahapan produksinya. Tahapan paling
akhir dari proses produksi tempe adalah
pemeraman tempe yang menentukan sukses
atau tidaknya tempe yang dihasilkan.
Tempe yang tidak terfermentasi sempurna
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akan di proses ulang ke tahapan awal proses
produksi tempe sehingga mengakibatkan
kegagalan produksi tempe pada industri
rumahan tersebut hampir nihil.
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