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ABSTRAKSI

Perusahaan Kecop Trikarya Abadi yang berlokasi di Jalan Lebaksari
IY 10, _Pry{"9 menrpekan suatu industri yang memproduksi kecap dengan cap
"Buah Manis". Pros€s utama penrbuatan kecap di perusahaan ini terairi aai empat
tahapan yaitu tahap tatrap pencampnan, tahap pernasakaq dan tahsp
penyaringan Aplikasi desain eksperimar yang diterapkan pada perusahaan ini
litujutT untuk mengetahui kesesuaian artara trrg€t pada masing-**i"g tahapan
de,ngao keinginan perusEhaan.

. Dats yang dikumpulkan meliputi data tahap fermentasi yaitu derajat
keasanan. Untuk tahap pencsrryrran drtr t"lop pemasaka4- data yang
dikumpulkan adrlah data viskosit8s, data kadar gula, data warna. sedangkan
untuk tdug terakhir yaitu tEhrp penyaringan dilakukan pengambilan data
rendemen (kotoran) yaog Eda dalam kecap. untut melihai ada atau tidak
pcrbedasn treafrnent dilala*an p€rhitungan stlndard deviasi dan pendekatan
Analisa Variansi (ANOVA).

Dari hasil perhitungan standard d€viEsi, didapatkan bahwa masing-masing
faktor menriliki p€(bedsan yang tidsk terlalu sigrrifikan dan dari puia.kuton
ANovA didapatkan bahwa tatrap fennentasi, tahap pencampuran dan tahap
pemasakan tidak bisa dikuakan tidak ad8 p€rbedaarr treqtment. sedangkan pada
tahap penyaringaq didapatkan batrwa tidak terdapat perHaan treatmenl
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