BAB 6
KESIMPULAN

6.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian

yang telah dilakukan yaitu:

1.

6.

Faktor yang berpengaruh terhadap Jjumlah cacat roti
smeer adalah faktor metode pembuatan adonan vyang
dinyatakan dengan lama fermentasi, faktor waktu
proofing, dan faktor suhu air.

Interaksi antar faktor yaitu faktor metode pembuatan
adonan vyang dinyatakan dengan lama fermentasi,
faktor waktu proofing, dan faktor suhu air tidak
berpengaruh terhadap jumlah cacat roti smeer.
Setting parameter optimal yang menghasilkan jumlah
cacat roti smeer minimal adalah:

Lama fermentasi = 68 menit (metode straight dough)
Suhu air = 12°%

Waktu proofing = 135 menit

Saran

Penulis memberikan beberapa saran terkait dengan

penelitian di perusahaan Villa’s antara lain:

1.

Mengidentifikasi ulang faktor-faktor yang
berpengaruh terhadap jumlah cacat roti smeer.
Penggunaan level pada masing-masing faktor memiliki
skala vyang lebih kecil, sehingga dapat diperoleh
hasil yang lebih akurat.
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Lampiran 1. Analisis Anova

General Linear Model: Jumlah cacat versus Lama fermentasi; Suhu air; ...

Factor Type Levels Values

Lama fermentasi fixed 3 -1,22; -0,12; 1,34
Suhu air fixed 2 =lg 1

Waktu proofing fixed 3 -1,22; 0,08; 1,22

Analysis of Variance for Jumlah cacat, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS 17 p
Lama fermentasi 2 63,3889 63,3889 31,6944 63,39 0,000
Suhu air 1 1,7778 1,7778 1,7778 FNY 0,076
Waktu proofing 2 9,7222 9,7222 4,8611 9,72 0,001
Lama fermentasi*Suhu air 2 0,0556 0,0556 0,0278 0,06 0,946
Lama fermentasi*Waktu proofing 4 0,7778 0,7778 0,1944 0,39 0,814
Suhu air*Waktu proofing 2 0,7222 0,7222 0,3611 0,72 0 e
Lama fermentasi*Suhu air* 4 1,4444 1,4444 0,3611 0,72 0,588
Waktu proofing

Error 18 9,0000 9,0000 0,5000
Total 35 86,8889
S =0,707107 R-Sg = 89,64% R-Sg(adj) = 79,86%

Unusual Observations for Jumlah cacat

Jumlah
Obs cacat Fit SE Fit Residual St Resid
19 2,00000 3,50000 0,50000 -1,50000 -3,00 R
27 5,00000 3,50000 0,50000 1,50000 3,00 R

R denotes an observation with a large standardized residual.

Least Squares Means for Jumlah cacat

Lama ferment Mean SE Mean

— 15,22 3,41667 0,2041

-0,12 0,83333 0,2041
1,34 0,41667 0,2041

Suhu air

-1 1,33333 0,1667
1 1,77778 0,1667

Waktu proofi

-1,22 2,25000 0,2041
0,08 1,41667 0,2041
1,22 1,00000 0,2041

Lama ferment*Suhu air

-1,22 -1 3,16667 0,2887

-1,22 1 3,66667 0,2887

-0,12 -1 0,66667 0,2887

-0,12 1 1,00000 0,2887
1,34 -1 0,16667 0,2887
1,34 1 0,66667 0,2887

Lama ferment*Waktu proofi

-1,22 -1,22 4,00000 0,3536

-1,22 0,08 3,25000 0,3536

-1,22 1,22 3,00000 0,3536
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Lama ferment*Suhu air*Waktu proofi

-0,12 -1,22
-0,12 0,08
-0,12 1,22
1,34 -1,22
1,34 0,08
1,34 1,22
Suhu air*Waktu proofi
-1 -1,22
-1 0,08
-1 1,22
1 1822
1 0,08
1 1,22
-1422 -1
15,22 =1
-1,22 =1
-1,22 1
-1,22 1
1,22 1
=042 =il
e O], 2 =il
-0,12 =il
=07y 12 1
-0,12 1
=0,12 1
1,34 -1
1,34 =il
1,34 =il
1,34 1
1,34 1
1,34 1

=1,22
0,08
1,22
=1, 22
0,08
1,22
=1l , 22
0,08
1522
asil. , 247
0,08
1,22
=il , 24
0,08
il 22
-1,22
0,08
1,22

1,75000
0,75000
-0,00000
1,00000
0,25000
-0,00000

1,83333
1,33333
0,83333
2,66667
1,50000
1,16667

3,50000
3,50000
2,50000
4,50000
3,00000
3,50000
1,50000
0,50000
-0,00000
2,00000
1,00000
-0,00000
0,50000
-0,00000
-0,00000
1,50000
0,50000
-0,00000
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0,3536
0,3536
0,3536
0,3536
0,3536
0,3536

0,2887
0,2887
0,2887
0,2887
0,2887
0,2887

0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000
0,5000



Lampiran 2. Analisis Regresi

Regression Analysis: Jumlah cacat versus Lama fermentasi; Suhu air; ...

The regression equation is
Jumlah cacat = 1,57 - 1,12 Lama fermentasi + 0,222 Suhu air
- 0,515 Waktu proofing

Predictor Coef SE Coef T P
Constant 1,5693 0,1489 10,54 0,000
Lama fermentasi -1,1248 0,1420 -7,92 0,000
Suhu air 0,2222 0,1489 1,49 0,145

Waktu proofing WP 153 0,1494 -3,45 0,002

S = 0,893327 R-Sq = 70,6% R-Sq(adj) = 67,9%

Analysis of Variance

Source DF SIS) MS F P
Regression 3 61,352 20,451 25,63 0,000
Residual Error 32 25,537 0,798

Lack of Fit 14 16,537 1,181 2,36 0,044

Pure Error 18 9,000 0,500
Total 35 86,889
Source DF Seqg SS
Lama fermentasi 1 50,076
Suhu air 1 1,778
Waktu proofing 1 9,498

Lack of fit test
Possible curvature in variable Lama fer (P-Value = 0,000 )

Overall lack of fit test is significant at P = 0,000
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Lampiran 3. Analisis Response Surface

Response Surface Regression: Jumlah cacat versus Lama ferment; Suhu
air; ...

The following terms cannot be estimated, and were removed.
The analysis was done using coded units.

Estimated Regression Coefficients for Jumlah cacat

Term Coef SE Coef T P
Constant 0,49764 0,2487 2,001 0,056
Lama fermentasi -1,50038 0,1338 -11,214 0,000
Suhu air 0,22523 0,1094 2,058 0,049
Waktu proofing -0,62419 0,1340 -4,659 0,000
Lama fermentasi*Lama fermentasi 1,32038 0,2371 5,568 0,000
Waktu proofing*Waktu proofing 0,16807 0,2328 0,722 0,477
Lama fermentasi*Suhu air 0,00388 0,1333 0,029 0,977
Lama fermentasi*Waktu proofing 0,01731 0,1632 0,106 0,916
Suhu air*Waktu proofing -0,12937 0,1337 -0,968 0,342
S = 0,6553 R-Sgq = 86,7% R-Sg(adj) = 82,7%

Analysis of Variance for Jumlah cacat

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Regression 8 75,2963 75,2963 9,4120 21,92 0,000
Linear 3 61,3518 65,1965 21,7322 50,62 0,000
Square 2 13,5371 13,5371 6,7685 15,76 0,000

Interaction 3 0,4074 0,4074 0,1358 0,32 0,813
Residual Error 27 11,5926 11,5926 0,4294
Lack-of-Fit 9 2,5926 2,5926 0,2881 0,58 0,799
Pure Error 18 9,0000 9,0000 0,5000
Total 35 86,8889

Unusual Observations for Jumlah cacat

Jumlah
Obs StdOrder cacat Fit SE Fit Residual St Resid
19 19 2,000 3,777 0,363 -1,777 -3,26 R
27 27 5,000 3,777 0,363 1,223 2,24 R

R denotes an observation with a large standardized residual.

Estimated Regression Coefficients for Jumlah cacat using data in uncoded
units

Term Coef
Constant 0,570871
Lama fermentasi -1,26888
Suhu air 0,225050
Waktu proofing -0,512295
Lama fermentasi*Lama fermentasi 0,805897
Waktu proofing*Waktu proofing 0,112922
Lama fermentasi*Suhu air 0,00303177
Lama fermentasi*Waktu proofing 0,0110854
Suhu air*Waktu proofing -0,10604
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Lampiran 4. Penentuan Setting Parameter Optimal

Response Optimization

Parameters
Goal Lower Target Upper Weight
Import
Jumlah cacat Minimum 0 0 1 1
1
Global Solution
Lama ferment = 0,06000
Suhu air = -0,43315
Waktu proofi = 1,22000
Predicted Responses
Jumlah cacat = 0,00000; desirability = 1
Composite Desirability = 1,00000
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