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ABSTRAK

Jelly (snack food) adalah produk yang berasal dari bahan
pembentuk gel yang mampu membentuk suatu sistem koloid (gel) yang
stabil dan kokoh apabila dipanaskan hingga suhu tertentu. Padatan jelly
terbentuk akibat pendinginan hidrokoloid yang telah dipanaskan. Jelly
yang ideal adalah tidak berwarna, transparan, mempunyai tekstur yang
empuk dan mudah dipotong menggunakan sendok, namun juga cukup
kaku untuk mempertahankan bentuknya, tidak lengket, tidak berlendir,
tidak pecah, dan mempunyai karakteristik permukaan yang baik. Kualitas
jelly yang dihasilkan, ditentukan oleh beberapa faktor seperti, bahan baku
dan bahan pembantu, proses produksi serta produk akhir jelly snack.

Pengawasan mutu yang dilakukan meliputi pengawasan mutu
terhadap bahan baku dan bahan pembantu, pengawasan mutu terhadap
proses produksi, dan pengawasan mutu terhadap produk akhir. Oleh
karena itu, dilakukan pengujian secara fisik, kimiawi dan mikrobiologis
serta  mengendalikan proses produksi. Kualitas jelly snack yang
diharapkan adalah sesuai dengan SNI 01-3552-1994.Pengadaan unit
pengawasan mutu akan mengakibatkan tambahan beban (biaya produksi).
Unit pengawasan mutu dari proses produksi jelly snack ini memiliki
persentase total biaya unit pengawasan mutu sebesar 2,06% dari total
biaya produksi. Berdasarkan faktor ekonomis, unit ini layak didirikan
karena persentase total biaya unit pengawasan mutu tidak lebih besar dari
4% total biaya produksi.

Kata kunci: unit pengawasan mutu, jelly snack
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ABSTRACT

Jelly (snack food) is product derived from gel-forming material
which is capable to form the stable colloidal system (gel) when heated to
certain temperatures. The gel formed by cooling the hydrocolloid that has
been heated. The ideal jelly is colorless, transparent, has a soft texture and
easily cut with a spoon, but is also sufficiently rigid to maintain its shape,
not sticky, not slimy, not broken, and have good surface characteristics.
The quality of the resulting jelly is determined by several factors such as
raw materials and auxiliary materials, production processes, and jelly
snacks final product.

Design of Quality Control unit include of quality control of raw
materials and auxiliary materials, production processes, and jelly snacks
final product.Therefore, the physical, chemical and microbiological
testing needs to be done and control the production processes. The
expected Jelly snack’s quality is according to the SNI 01-3552-1994.

Procurement of quality control unit will result in additional load
(production costs). Total cost quality control unit of the jelly snack is
1.85% of total production costs. Based on economic factors, the unit is
feasible to be established because the percentage of total cost of the
quality control unit is not larger than 4% from total production costs.

Key words: quality control unit, jelly snack
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