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ABSTRAK

SALSABILLA KANSA ISMAIL. Pengaruh Variabilitas Waktu Pencampuran
Terhadap Homogenitas dan Konsistensi Mutu Tepung Bumbu Serbaguna di PT
XYZ. Dibimbing oleh ANDI EARLY FEBRINDA.

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh inkonsistensi mutu tepung bumbu
serbaguna di PT XYZ yang diduga dipengaruhi oleh waktu pencampuran.
Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh variasi waktu pencampuran
terhadap kadar air, kadar garam, homogenitas, dan mutu sensori serta menentukan
waktu pencampuran yang optimal. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktor dengan empat perlakuan waktu pencampuran, yaitu 5,
15, 25, dan 35 menit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu
pencampuran, kadar air dan kadar garam menurun dari 12,73% menjadi 11,27%,
dan dari 0,94% menjadi 0,74%, koefisien variasi (CV) menurun dari 10,776%
menjadi 1,917% yang menunjukkan peningkatan homogenitas campuran.
Perlakuan 25 menit dan 35 menit menghasilkan mutu sensori terbaik dan tidak
berbeda nyata. Waktu pencampuran 25 menit ditetapkan sebagai kondisi optimal
karena menghasilkan campuran homogen, memenuhi persyaratan kadar air SNI,
memenuhi standar kadar garam perusahaan, serta memiliki mutu sensori yang baik.

Kata kunci : Homogenitas, mutu sensori, tepung bumbu serbaguna, waktu
pencampuran

ABSTRACT

SALSABILLA KANSA ISMAIL. The Effect of Mixing Time Variability on the
Homogeneity and Consistency of All-Purpose Seasoning Flour Quality at PT XYZ.
Dibimbing oleh ANDI EARLY FEBRINDA.

This study was motivated by the inconsistent quality of multipurpose
seasoned flour produced at PT XYZ, which was suspected to be influenced by
mixing time. The objective of this study was to analyze the effect of different
mixing times on moisture content, salt content, homogeneity, and sensory quality,
and to determine the optimum mixing time. The study employed a Completely
Randomized Design (CRD) with a single factor consisting of four mixing time
treatments: 5, 15, 25, and 35 minutes. The results showed that increasing the mixing
time decreased the moisture content from 12,73% to 11,27% and the salt content
from 0,94% to 0,74%. The coefficient of variation (CV) also decreased from
10,776% to 1,917%, indicating improved mixing homogeneity. The 25-minute and
35-minute mixing treatments produced the best sensory quality and were not
significantly different. A mixing time of 25 minutes was determined to be the
optimal condition because it produced a homogeneous mixture, complied with the
Indonesian National Standard (SNI) for moisture content, met the company's salt
content standard, and exhibited good sensory quality.

Keywords: All-purpose seasoned flour, homogeneity, mixing time, sensory quality.
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PRAKATA

Segala puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah Subhanahu wa
Ta’ala atas limpahan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat
menyelesaikan laporan proyek akhir ini dengan baik. Penelitian yang diangkat
berjudul “Pengaruh Variabilitas Waktu Pencampuran Terhadap Homogenitas dan
Konsistensi Mutu Tepung Bumbu Serbaguna di PT XYZ”. Penulisan laporan
proyek akhir merupakan salah satu syarat lulus untuk memperoleh gelar Sarjana
Terapan pada Program Studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan, Institut Pertanian
Bogor. Penyusunan laporan proyek akhir ini tentunya tidak lepas dari bantuan
berbagai pihak yang telah memberikan dukungan. Oleh karena itu, penulis ingin
menyampaikan ucapan terima kasih dan penghargaan yang sebesar-besarnya
kepada :

1. Kedua orang tua, penulis menyampaikan terima kasih yang tak terhingga atas
doa yang tak pernah putus, kasih sayang yang tulus, serta dukungan moral dan
material yang selalu menguatkan penulis dalam setiap langkah hingga laporan
proyek akhir ini dapat terselesaikan. Penulis sadar di balik setiap proses ada
pengorbanan dan kesabaran yang sering tidak terlihat. Kalian tetap mendoakan
dan percaya bahkan saat penulis hampir menyerah. Semoga karya sederhana
ini menjadi bukti kecil dari doa yang selalu kalian titipkan, sekaligus menjadi
kebanggaan dan kebahagiaan untuk kalian.

2. Dr. Andi Early Febrinda, S.T.P., M.P. , selaku Dosen Pembimbing sekaligus
Ketua Program Studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan, penulis mengucapkan
terima kasih yang sebesar-besarnya atas bimbingan, arahan, perhatian, serta
masukan yang sangat berharga selama proses penyusunan proyek akhir ini.

3. Seluruh dosen Supervisor Jaminan Mutu Pangan yang telah memberikan ilmu,
bimbingan, serta pengalaman selama masa perkuliahan. Ilmu dan arahan yang
diberikan sangat bermanfaat sebagai bekal bagi penulis dalam menyusun
laporan proyek akhir ini dan dalam pengembangan diri kedepannya.

4. Staff Quality Control dan operator di PT XYZ telah memberikan ilmu, arahan,
saran, serta membantu penulis melalui bimbingan, pendampingan, dan
pemberian informasi yang diperlukan selama proses penyusunan laporan
proyek akhir ini.

5. Adik tercinta yang selalu menjadi penyemangat penulis, memberikan
dukungan moral dan doa selama proses penyusunan laporan proyek akhir.

6. Pingkan, Dea Amel, Khalisah yang selalu memberikan semangat, dukungan,
motivasi, dan tempat berbagi cerita.

7. Teman-teman seperjuangan Rizqi Hasna Amalia, dan Fildza Khairunnida yang
telah memberikan semangat, bantuan, dan dukungan, serta menjadi rekan
diskusi dan berbagi pengalaman selama masa perkuliahan, selama magang, dan
penyusunan laporan proyek akhir.

8. Diri penulis sendiri, terima kasih telah bertahan hingga sampai pada titik ini.
Terima kasih karena tidak memilih berhenti saat lelah, tidak menyerah ketika
keadaan terasa berat, dan tetap melangkah meskipun jalan yang ditempuh tidak
selalu mudah. Di balik setiap halaman yang tersusun, terdapat waktu, tenaga,
air mata, doa, serta perjuangan yang mungkin tidak terlihat oleh banyak orang.
Terima kasih telah terus percaya bahwa setiap proses memiliki maknanya
sendiri dan setiap langkah kecil akan membawa penulis semakin dekat pada
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tujuan. Semoga perjalanan ini menjadi pengingat bahwa segala usaha yang
dilakukan dengan kesungguhan tidak akan pernah sia-sia.

Penulis menyadari bahwa Laporan proyek akhir ini masih belum sempurna
1 memiliki keterbatasan. Oleh karena itu, penulis sangat mengharapkan kritik dan
an yang membangun sebagai bahan perbaikan di masa mendatang. Semoga
oran proyek akhir ini dapat memberikan manfaat bagi semua pihak yang
kepentingan.

Bogor, Juli 2026

Salsabilla Kansa Ismail
J0405221001
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