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ABSTRACT
The unique aroma of arabica coffee beans will come out after passing through the roasting step, therefore 
the quality control is important. Quality control in the company is very important to produce products that 
have a slick quality value so consumers had their own satisfaction when buying products. This study aims 
to analyze (1) The level of product defects of arabica roasted coffee beans (2) The level of process stability 
and processing capacity of arabica roasted coffee beans products in achieving zero defects (3) Quality 
improvement efforts to minimize product defects of arabica roasted coffee beans. The sample used in this 
study was 100 samples of arabica roasted coffee beans products using non-probability sampling techniques 
due to the limited time and cost of the study in drawing random probability samples.  This research was 
conducted at Drama Coffee Roastery, Pasar Tunjungan, first floor Unit 08, Jalan Tunjungan 88, Surabaya 
City which had wide marketing of arabica roasted coffee beans products, covering Surabaya area or outside 
the city, and has a product license and legality. The method used in this research was six sigma method with 
DMAIC (Define, Measure, Analyze, Improvement, and Control) approach. The results showed that Drama 
Coffee Roastery had 4 types of defects product, was overdeveloped, underdeveloped, cracked, and striped. 
Drama Coffee Roastery had a sigma level value of 3.35 which explains that UMKM Drama Coffee Roastery 
had the ability to process product quality within the scope of the average industry in Indonesia. This 
indicates that the product requires quality control to achieve zero defects in order to entry international 
coffee market. The study found that six sigma method was effective in solved problems that occur at Drama 
Coffee Roastery by reviewing green beans, green beans roasting time, sorting improvements, and green 
beans storage improvements that will have an impact on the supply chain efficiency of arabica roasted 
coffee beans products. 

Keywords: arabica roasted coffee beans, DMAIC, quality control, six sigma 

ABSTRAK 
Aroma biji kopi arabika yang khas akan keluar setelah melewati tahap roasting, maka dari itu 
pengendalian kualitas sangat dibutuhkan. Pengendalian kualitas pada perusahaan sangat penting 
dilakukan guna menghasilkan produk yang memiliki nilai mutu yang apik sehingga konsumen memiliki 
kepuasan sendiri ketika membeli produk. Studi ini bertujuan untuk menganalisis (1) Tingkat kecacatan 
produk arabica roasted coffee beans (2) Tingkat kestabilan proses dan kapasitas proses pengolahan 
produk arabica roasted coffee beans dalam mencapai zero defect (3) Upaya perbaikan kualitas untuk 
meminimalkan kecacatan produk arabica roasted coffee beans. Sampel yang digunakan pada studi ini 
sebanyak 100 sampel produk arabica roasted coffee beans dengan menggunakan teknik non-probability 
sampling karena adanya keterbatasan waktu dan biaya dalam menarik sampel probabilitas secara acak.  
Penelitian ini dilaksanakan di Drama Coffee Roastery, Pasar Tunjungan lantai 01 Unit 08, Jalan Tunjungan 
88, Kota Surabaya yang memiliki pemasaran produk arabica roasted coffee beans yang luas, mencakup 
daerah Surabaya hingga luar kota, serta memiliki izin dan legalitas produk. Metode yang digunakan 
dalam penelitian ini, yaitu metode six sigma dengan pendekatan DMAIC (Define, Measure, Analyze, 
Improvement, dan Control. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Drama Coffee Roastery terdapat 4 jenis 
cacat, yaitu overdeveloped, underdeveloped, pecah, dan belang. Drama Coffee Roastery memiliki nilai level 
sigma 3,35 yang menjelaskan bahwa UMKM Drama Coffee Roastery memiliki kemampuan proses 
kualitas produk dalam lingkup rata-rata industri di Indonesia. Hal tersebut menunjukkan bahwa produk 
tersebut memerlukan peningkatan kualitas guna mencapai zero defect agar bisa memasuki pasar kopi 
internasional. Hasil studi menemukan bahwa metode six sigma efektif dalam memecahkan masalah yang 
terjadi pada Drama Coffee Roastery dengan meninjau green beans, waktu roasting green beans, perbaikan 
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penyortiran, dan perbaikan tempat penyimpanan green beans yang akan berdampak pada efisiensi 
rantai pasok produk arabica roasted coffee beans.

Kata Kunci: biji kopi panggang arabika, DMAIC, pengendalian kualitas, six sigma 

PENDAHULUAN 
Sektor pertanian berperan penting dalam 

perekonomian Indonesia, dimana subsektor per-
kebunan menyumbang 3,76% pada PDB tahun 
2022 dan 30,32% berkontribusi terhadap sektor 
pertanian (Badan Pusat Statistik 2022). Kopi 
merupakan komoditas utama perkebunan yang 
berperan besar sebagai sumber devisa kedua 
setelah kelapa sawit, serta sebagai income bagi 
petani kopi di Indonesia (Masduki et al. 2021). 
Indonesia merupakan produsen kopi ketiga 
terbesar setelah Brazil dan Vietnam dengan 
produksi 765 ribu ton pada tahun 2023 (Badan 
Pusat Statistik 2024). Pada tahun 2023 ekspor 
kopi yang mencapai 279,94 ribu ton dengan 
tujuan utama ekspor kopi di 5 negara terbesar, 
yaitu Amerika Serikat, Egypt, Malaysia, India, dan 
Italia (Badan Pusat Statistik 2024). 

Green beans merupakan biji kopi mentah 
yang belum di roasting. Green beans diproses dari 
buah ceri petik merah kemudian diproses ke tahap 
pengeringan dengan teknik tertentu untuk me-
maksimalkan kandungan senyawa yang rasa yang 
dibawa tiap bijinya. Adapun jenis proses dari 
green beans, yaitu metode natural, metode honey, 
metode fullwash (Purwoko et al. 2024). Indonesia 
merupakan pengekspor arabica green beans 
dengan volume dan value yang tinggi. Pada Tabel 
1 dapat dilihat jumlah ekspor biji kopi arabika 
mengalami kenaikan pada dua tahun terakhir 
dikarenakan kebutuhan akan konsumsi kopi 
spesialti dan kesadaran masyarakat mengenai 
kopi organik meningkat. Harga arabica green 
beans global sangat berfluktuasi, pada tahun 
terakhir harga ekspor arabica green beans naik 
mencapai 361,217 US Dollar dari 51,778 US dollar 
(Badan Pusat Statistik 2024). 

Kopi arabika sendiri tumbuh di ketinggian 
1000-2000 mdpl serta memiliki proses perawatan 
dan pengolahan yang baik, sehingga mampu 
menghasilkan aroma dan cita rasa yang khas dan 
unik pada tiap bijinya (Collazos-Escobar et al. 
2022). Keunikan kopi Indonesia memiliki kisah 
unik dari mulai proses budidaya di setiap biji kopi 

arabika tersebut. Kisah biji kopi penting dalam 
memenuhi branding produk yang memandang 
kopi sebagai gaya hidup, sehingga kualitas produk 
adalah kunci keberhasilan di pasar (Anggara et al. 
2024). 

Tabel 1. Perkembangan Jumlah dan Nilai 
Ekspor Kopi Arabika Indonesia 
Tahun 2022-2023 

Tahun 
Ekspor 

Biji Kopi 
Arabika 

Jumlah 
Ekspor Biji 

Kopi Arabika 
(ribu ton) 

Harga jual 
Ekspor Biji 

Kopi Arabika 
(US$) 

2022 48,580 51.778 
2023 51,778 361.217 

Sumber: BPS 2024 

Salah satu kopi yang menjadi favorit pada 
berbagai kalangan masyarakat, yaitu “Specialty 
coffee”. Specialty coffee merupakan kopi dengan 
kualitas baik yang memenuhi standar SCA 
(Specialty Coffee Association) dan segi fisik dan 
rasa yang tidak memiliki cacat (zero defect), salah 
satu jenis kopi yang masuk ke dalam “Specialty 
Coffee” yaitu kopi jenis arabika (Haro et al. 2025). 
Pasar kopi di Eropa dan Amerika gemar meng-
konsumsi kopi yang memiliki sertifikasi standar 
SCA karena produk yang terjamin akan ramah 
lingkungan (Afif et al. 2023). Meningkatnya kesa-
daran global terhadap kualitas dan keberlanjutan 
ini membuat tren kopi spesialti semakin mening-
kat. Tren spesialti ini membuka peluang bagi kopi 
Indonesia agar dapat bersaing dengan pasar 
global dan juga mendukung petani lokal melalui 
agrikultur berkelanjutan (Antoni 2024). 

Konsumsi kopi di Indonesia sebagian besar 
pemilik coffeeshop di Indonesia menggunakan ko-
pi arabika yang cenderung lebih mahal dibanding 
kopi robusta karena memiliki cita rasa yang unik 
serta aman di lambung (Wang et al. 2021). Indus-
tri kopi mengalami perkembangan yang pesat 
sehingga permintaan arabica roasted coffee beans 
juga semakin meningkat. Roaster merupakan pe-
laku rantai produksi kopi setelah green beans. 
Roaster memiliki peranan penting sebagai konsu-
men green beans dari petani kopi arabika dan 
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sebagai pemasok arabica roasted coffee beans 
yang dipasarkan ke coffeeshop.  

Drama Coffee Roastery merupakan produ-
sen arabica roasted coffee beans unggulan yang 
memiliki variasi notes yang beraneka ragam. Dra-
ma Coffee Roastery mengambil biji kopi langsung 
dari petani. Berdasarkan hasil wawancara dengan 
pemilik Drama Coffee Roastery memiliki sistem 
kontrak dengan para petani tersebut yang di-
dalamnya terdapat kesepakatan harga green 
beans, jumlah green beans tiap batch pengiriman, 
serta syarat kualitas biji yang dikirim. Drama 
Coffee Roastery dihadapkan pada tantangan untuk 
terus menjaga dan meningkatkan kualitas produk-
nya guna memenuhi ekspektasi konsumen yang 
semakin tinggi (Ratnawati et al. 2024). Peman-
faatan teknologi modern juga dapat meningkatkan 
produktivitas, strategi pemasaran lingkup global, 
serta desain kemasan yang unik juga menjadi 
salah satu faktor dalam memperkuat daya saing 
Drama Coffee Roastery untuk masuk di pasar glo-
bal.  

Perusahaan juga harus mengelola beberapa 
tantangan dalam proses produksi yang dapat me-
mengaruhi konsistensi dan standar mutu produk 
arabica roasted coffee beans. Tantangan efisiensi 
proses produksi dan pengurangan tingkat defect 
agar mencapai zero defect merupakan hal yang 
perlu disorot oleh perusahaan dalam menghadapi 
persaingan pasar kopi di Indonesia (Astutik dan 
Mahbubah 2022). Proses sortasi merupakan tahap 
penting dalam produksi arabica roasted coffee 
beans supaya kualitas rasa pada biji kopi tidak ter-
ganggu, yang berdampak pada kualitas keselu-
ruhan produk dari Drama Coffee Roastery.  

 
Tabel 2. Jumlah Defect Produk yang Dihasilkan 

pada Tiap-Batch 
Sub-
grup 

Jumlah beans yang 
di roasting  (gram) 

Jumlah defect 
beans (gram) 

1. 2.200 249 
2. 2.000 271 
3. 2.600 321 
4. 3.000 402 
5. 3.000 366 

Sumber: Data Hasil Penghematan Jumlah Defect  Produk Bulan 
Juni 2024 

 
Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat bahwa 

Drama Coffee Roastery memiliki permasalahan ya-
itu kecacatan biji produk saat proses penyortiran 

tiap batch mencapai 12-15% dari beans yang di-
produksi. Hal ini dapat mempengaruhi rasa yang 
dibawa oleh biji kopi tersebut, sehingga dapat 
menyebabkan terganggunya aktivitas proses pro-
duksi selanjutnya. Kecacatan produk merupakan 
ancaman untuk Drama Coffee Roastery karena me-
nyebabkan ketidaksesuaian SOP kualitas yang di-
miliki oleh Drama Coffee Roastery yang dapat me-
nyebabkan penurunan profit perusahaan.  

Pengendalian kualitas dapat diartikan se-
bagai salah satu teknik yang perlu dilakukan mulai 
dari sebelum proses produksi berjalan, pada saat 
proses produksi, hingga proses produksi berakhir 
dengan menghasilkan produk akhir yang sesuai 
standar perusahaan. Pengendalian kualitas bertu-
juan untuk mengetahui secara efektif dan efisien 
penyimpangan yang terjadi dalam proses produk-
si berlangsung, sehingga perusahaan dapat meng-
ambil keputusan perbaikan produk serta mengu-
rangi biaya sekecil mungkin (Lestari dan 
Purwatmini 2021). 

Salah satu metode yang dapat digunakan 
untuk mengukur dan meningkatkan kualitas yang 
dihasilkan, perusahaan membutuhkan penerapan 
metode Six Sigma. Six sigma merupakan sebuah 
pendekatan manajemen kualitas guna mencapai 
zero defect (Juwito dan Al-Faritsy 2022). Metode 
ini tidak hanya berfungsi untuk mengidentifikasi 
cacat produk yang ada, tetapi juga berperan pen-
ting dalam peningkatan kualitas, sehingga risiko 
kecacatan dapat diminimalisir secara signifikan 
dan standar produk tetap terjaga dengan meng-
gunakan alat bantu DMAIC (Define, Measure, 
Analyze, Improvement, and Control). Alat bantu 
DMAIC bertujuan sebagai penggambaran proses, 
menemukan akar permasalahan, menghitung ka-
pabilitas sigma, serta menemukan solusi dalam 
mengatasi permasalahan yang terjadi (Anggraeni 
dan Sulistyarini 2024). 

Melalui berbagai penelitian terdahulu, di-
simpulkan bahwa penerapan six sigma dalam pe-
ngendalian kualitas biji kopi arabika menunjuk-
kan akar permasalahan dari beans defect yang 
tinggi berasal dari sortasi yang kurang teliti 
(Junaidi 2023). Penerapan six sigma dalam per-
usahaan juga untuk bagaimana mengendalikan 
kualitas produk agar maksimal guna menjaga 
kepercayaan konsumen (Adeodu et al. 2023). Hal 
tersebut cukup menunjukan bahwa perusahaan 
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pengolahan hasil pertanian perlu memperhatikan 
kualitas dan pengendalian kualitas untuk bersaing 
dengan produk yang sejenis. Berdasarkan hal ter-
sebut, tujuan yang akan dicapai dalam penelitian 
ini, sebagai berikut:  (1) Mengukur tingkat keca-
catan produk arabica roasted coffee beans di 
Drama Coffee Roastery; (2) Mengukur tingkat ke-
stabilan proses dan kapasitas proses pengolahan 
produk arabica roasted coffee beans di Drama 
Coffee Roastery dalam mencapai zero waste; (3) 
Menganalisis upaya perbaikan kualitas untuk 
meminimalkan kecacatan produk arabica roasted 
coffee beans di Drama Coffee Roastery. 

 

METODE 
BAHAN DAN ALAT 

Penelitian ini menggunakan bahan dianta-
ranya data persediaan green beans, data persedia-
an roasted coffee beans, dan data defect roasting 
coffee beans setelah sortasi. Alat yang digunakan 
dalam mengolah analisis, yaitu software minitab 
dan excel. 

 
LOKASI PENELITIAN 

Penelitian dilakukan di Drama Coffee Roas-
tery, Pasar Tunjungan, Surabaya, dengan metode 
purposive sampling, berdasarkan kriteria dan per-
timbangan relevan. Lokasi ini dipilih dengan ada-
nya pertimbangan bahwa lokasi tersebut mem-
produksi biji kopi panggang dengan jenis biji kopi 
arabika secara luas, mencakup Kota Surabaya 
hingga luar kota dan memiliki izin dan legalitas 
produk yang telah dilindungi hukum. Maka dari 
itu, diasumsikan dapat mempresentasikan masa-
lah pengendalian kualitas yang memengaruhi mu-
tu biji kopi mentah (green beans), termasuk cacat 
seperti overdeveloped, underdeveloped, biji tidak 
utuh, atau belang. 

 
METODE PENENTUAN SAMPEL DAN JUMLAH 
SAMPEL 

Penelitian ini menggunakan teknik non-
probability sampling, yaitu purposive sampling. 
Teknik ini digunakan karena adanya keterbatasan 
waktu dan biaya penelitian. Populasi yang diguna-
kan pada penelitian ini, yaitu arabica roasted 
coffee beans di Drama Coffee Roastery dengan 
berat bersih kemasan produk 250 gram. Respon-
den dipilih berdasarkan pra-survei, dengan 1 key 

informan, yaitu penanggung jawab produksi ara-
bica roasted coffee beans di Drama Coffee Roastery, 
yang memiliki peran utama dalam pengendalian 
kualitas produk. 

Menurut (Wahyuni et al. 2015), jenis data 
atribut yang digunakan dengan jumlah sampel 
penelitian ditentukan melalui rumus seperti 
dibawah ini: 

𝑛𝑛 ≥  
(𝑍𝑍 𝑎𝑎

2
)2.p.q
𝜔𝜔2  

Keterangan: 
N : jumlah sampel 
Z : nilai level kepercayaan yang diinginkan (dalam 

desimal) 
ω : ketepatan yang diharapkan dari sampel 

(tingkat ketelitian) 
p : perbandingan populasi (0,5 digunakan jika 

tidak diketahui) 
q : (1-p) 

 
Tabel 3. Tingkat Kepercayaan Penelitian 

Level kepercayaan (%) Nilai (𝒁𝒁 𝒂𝒂
𝟐𝟐
) 

99 2,58 
95 1,96 
90 1,65 
80 1,28 

Sumber : Wahyuni et al. 2015 
 
Berdasarkan rumus diatas, tingkat keper-

cayaan yang digunakan dalam penelitian kali ini, 
yaitu 95% dan tingkat ketelitian sebesar 10%, se-
hingga minimal jumlah sampel yang akan dibutuh-
kan selama penelitian adalah: 

 

𝑛𝑛 ≥  
(𝑍𝑍 𝑎𝑎

2
)2.p.q
𝜔𝜔2  

𝑛𝑛 ≥
(1,96)2. 0,5. (1 − 0,5)

0,12
 

𝑛𝑛 ≥ 96,04 
𝑛𝑛 ≥ 96 Sampel 

 
Drama Coffee Roastery mampu mempro-

duksi arabica roasted coffee beans kurang lebih 
sebesar 2,5 kg atau 2.500 gram sekali produksi, 
sehingga mampu menghasilkan 10 kemasan de-
ngan berat per kemasan produk 250 gram. Pe-
ngambilan sampel sebanyak 10 subgrup sehingga 
jumlah total sampel penelitian ini adalah 100 
sampel dikarenakan adanya keterbatasan waktu 
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penelitian. Berdasarkan hasil pertimbangan terse-
but, sampel penelitian menunjukkan bahwa sam-
pel minimal lebih kecil dari jumlah sampel peneli-
tian (96 ≤ 100), dari hasil tersebut, penelitian 
dapat dilakukan oleh data karena sampel 
penelitian telah tercukupi. 

 
METODE ANALISIS DATA 

Metode analisis data yang digunakan ialah 
menggunakan six sigma. Six sigma dapat diartikan 
sebagai usaha yang dilakukan secara terus mene-
rus dan bertujuan untuk mengurangi pemborosan 
resource, menurunkan variansi, dan mencegah 
cacat (Dewi dan Ummah 2019). Metode six sigma 
memiliki kelebihan dibandingkan dengan metode 
pengendalian kualitas yang lain, yaitu six sigma 
jauh lebih rinci daripada metode analisis ber-
dasarkan metode statistik. Metode six sigma dapat 
membawa perbaikan dalam hal pengurangan bia-
ya, perbaikan produktivitas, pertumbuhan pangsa 
pasar, retensi pelanggan, efisiensi waktu proses 
produksi, pengurangan cacat produk, serta pe-
ngembangan produk (Widyarto et al. 2019).  

Alat analisis dalam menggunakan six sigma 
menggunakan alat analisis DMAI (Define, measure, 
analyze, dan improvement). Pada tahap define, pe-
neliti dapat mengukur tingkat kecacatan produk 
arabica roasted coffee beans dengan menggunakan 
diagram pareto. Pada tahap measure, peneliti 
dapat mengukur kestabilan proses menggunakan 
peta kendali (control chart) dan mengukur kapasi-
tas proses pengolahan menggunakan acuan kapa-
sitas dan final yield pada produk arabica roasted 
coffee beans. Pada tahap analyze, peneliti dapat 
mengetahui adanya penyimpangan kualitas yang 
terjadi menggunakan fishbone. Pada tahap im-
prove, peneliti dapat menyarankan upaya per-
baikan kualitas untuk mencapai zero defect de-
ngan menggunakan kuesioner 5W-1H.  

 
MENGUKUR TINGKAT KECACATAN PRODUK  

Metode analisis data menggunakan analisis 
deskriptif dengan pendekatan metode six Sigma. 
Tahap analisis six sigma yang pertama, yaitu tahap 
define untuk mengidentifikasi penyebab keru-
sakan dalam produksi arabica roasted coffee beans 
di Drama Coffee Roastery, serta tahap measure 
untuk menetapkan dan mengurutkan CTQ dan 
membuat diagram pareto. Pada tahap ini dilaku-

kan identifikasi untuk memaparkan penyebab ke-
rusakan yang terjadi pada proses produksi ara-
bica roasted coffee beans di Drama Coffee Roastery 
untuk menjawab tujuan penelitian yang pertama. 
Adapun tahapan dalam menentukan penyebab 
kerusakan, yaitu: 
a. Melakukan pemetaan proses produksi arabica 

roasted coffee beans menggunakan flowchart 
yang dimulai dari proses persiapan bahan 
baku hingga proses pengemasan produk jadi. 
Proses pemetaan ini berfungsi dalam memu-
dahkan peneliti dalam menemukan penyebab 
kerusakan dalam proses produksi dan berpe-
ngaruh terhadap critical to quality (CTQ). 

b. Menjabarkan setiap kegiatan proses produksi 
yang dilakukan dan mengidentifikasi jenis 
kerusakan yang ada pada produk arabica 
roasted coffee beans. 

c. Melakukan penetapan dan pengurutan CTQ 
(Critical to Quality) prioritas. 

 
Penentuan CTQ pertama yaitu mengambil 

sampel jumlah biji kopi cacat yang terdapat pada 
Drama Coffee Roastery menggunakan tabel check 
sheet dan penentuan CTQ kedua yaitu menentu-
kan jenis cacat yang dominan dalam mempenga-
ruhi produk menggunakan diagram pareto. 

 
MENGUKUR TINGKAT KESTABILAN PROSES 
DAN KAPASITAS PENGOLAHAN PRODUK 

Analisis deskriptif kuantitatif merupakan 
metode analisis data yang digunakan untuk me-
ngukur tingkat kestabilan proses dan kapasitas 
proses pengolahan produksi. Alat ukur tingkat ke-
stabilan proses dan kapasitas proses pengolahan 
produksi ini menggunakan metode six sigma pada 
tahap measure untuk mengukur tingkat kestabilan 
dan kapasitas proses produksi (Wahyuni et al. 
2015): 
1. Perhitungan Stabilitas Proses 

Perhitungan stabilitas proses bertujuan un-
tuk memastikan produksi biji kopi arabika sangrai 
memenuhi standar operasional perusahaan. Ana-
lisis ini menggunakan alat analisis berupa peta 
kendali (control chart) yang digunakan untuk me-
ngontrol kualitas atribut berdasarkan sampel de-
ngan jumlah dan karakteristik bervariasi (cacat/ 
tidak cacat). Pada perhitungan control chart, akan 
menghitung nilai presentase kecacatan (proporsi 
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kerusakan), CL (central line), UCL (upper central 
line), dan LCL (lower central line). Menurut 
(Wahyuni et al. 2015) tahapan dalam membuat 
peta kendali atau control chart, yaitu: 
a. Menghitung presentase kerusakan (proporsi) 

p =
np
n

 

Keterangan: 
np : jumlah produk cacat dalam subgroup 

(gram) 
p : proporsi produk yang cacat (gram) 
n : jumlah yang diperiksa dalam subgroup 

  
b. Menghitung CL (central line)  
 

CL = p� −  
∑np
∑n

 

Keterangan: 
CL : garis pusat 
∑np : jumlah total produk cacat dalam 

subgroup (gram) 
∑n : jumlah total sampel dalam subgroup  
p� : rata-rata kerusakan produk (gram) 

 
c. Menghitung UCL (upper central line) 
 

UCL = p� + 3 �
𝑝𝑝 (1 − 𝑝𝑝)

𝑛𝑛
 

Keterangan: 
UCL : batas control atas 
p� : rata-rata kerusakan produk (gram) 
n : jumlah yang diperiksa dalam subgroup 

 
d. Menghitung LCL (lower central line) 
 

LCL = p� − 3 �
p (1 − p)

n
  

Keterangan:  
LCL  : batas control bawah 
p�  : rata-rata kerusakan produk (gram) 
n  : jumlah yang diperiksa dalam subgroup  

 
2. Perhitungan Kapabilitas Proses 

Rumus dalam menghitung kemampuan 
proses produksi hingga memenuhi SOP kualitas, 
yaitu (Wahyuni et al. 2015): 

 

Final Yield = 100 − (
jumlah 𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑

jumlah inspeksi
x 100%) 

 
Indeks kapabilitas proses (Cp) untuk data 

atribut, yaitu (Wahyuni et al. 2015): 

indeks Cp =  
level 𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠

3
 

 
MENGANALISIS UPAYA PERBAIKAN KUALITAS 
UNTUK MEMINIMALKAN KECACATAN 
PRODUK 

Analisis deskriptif merupakan metode ana-
lisis data yang digunakan untuk menganalisis upa-
ya perbaikan kualitas guna meminimalisir keca-
catan produk, yaitu menggunakan metode six sig-
ma yang ada pada tahap analyze dengan bantuan 
alat diagram fishbone dan tahap improvement 
dengan bantuan metode 5W-1H. 

 
1. Analyze (analisa) 

Tahap ketiga pada metode Six sigma, yaitu 
tahap analyze. Pada tahap ini dilakukan analisis 
faktor penyebab cacat pada produk arabica roas-
ted coffee beans menggunakan fishbone diagram 
atau diagram sebab-akibat dengan mengidenti-
fikasi 5 faktor, yaitu manusia, mesin, metode, 
bahan baku, dan lingkungan. Menurut (Wahyuni 
et al. 2015) tahapan dalam penyusunan diagram 
fishbone, yaitu: 
a. Mengidentifikasi permasalahan utama dengan 

teliti guna melihat tingkat kepentingan pada 
faktor-faktor penyebab cacat (defect) yang dili-
hat pada hasil diagram pareto. 

b. Membuat tabel penyebab yang menjadi penga-
ruh perubahan kualitas dengan teknik brain-
storming. Adapun faktor yang dianalisis, yaitu 
manusia, mesin, metode, bahan baku, dan ling-
kungan. 

c. Berdiskusi mengenai penyebab kecacatan 
yang terjadi serta pengaruh sebab-akibat de-
fect dengan manajer produksi.  

 
2. Improvement (perbaikan) 

Tahap keempat pada metode Six sigma, 
yaitu tahap improvement. Pada tahap ini dilakukan 
pengembangan rencana peningkatan kualitas de-
ngan menggunakan metode 5W-1H serta mem-
berikan usulan secara teknis mengenai upaya per-
baikan kecacatan yang potensial pada produk ara-
bica roasted coffee beans di Drama Coffee Roastery. 
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Menurut (Wahyuni et al. 2015), adapun tahapan 
dalam penggunaan metode 5W-1H untuk pengem-
bangan rencana peningkatan kualitas, yaitu seper-
ti terlihat pada Tabel 4. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
MENGUKUR TINGKAT KECACATAN PRODUK 
ARABICA ROASTED COFFEE BEANS  
 
Mapping dan Pendefinisian Proses 

Mapping dilakukan dengan mengurutkan 
proses pembuatan produk arabica roasted coffee 
beans guna menentukan salah satu proses yang 
mengakibatkan defect dan berpengaruh terhadap 
CTQ (Critical to Quality). Adapun tahapan proses 
pembuatan produk arabica roasted coffee beans, 
yaitu: (1) Pemilihan green beans dengan penge-
cekan kadar air dan penyimpanan dalam tempat 
kedap udara; (2) Persiapan roasting beans dengan 
menimbang green beans yang akan di roasting tiap 
batch; (3) Roasting per-batch dengan memanas-
kan mesin roasting sesuai kadar air green beans 

untuk aklimatisasi, memanggang green beans sela-
ma ±20 menit, dan mengontrol proses roasting 
untuk memastikan biji kopi matang sempurna; (4) 
Pendinginan arabica roasted coffee beans untuk 
menghilangkan gas karbondioksida pada beans; 
(5) Sortasi dan grading untuk memisahkan biji 
defect dari hasil roastingan; dan (6) Pengemasan 
produk dengan ketentuan berat pengemasan 250 
gr dan diperjualbelikan melalui offline atau online 
store. 

 
Penetapan dan Pengurutan CTQ 

Critical to quality merupakan salah satu ba-
gian dari proses DMAIC yang mempunyai tujuan 
dalam peningkatan kualitas menuju zero defect. 
Critical to quality adalah parameter yang berfung-
si sebagai elemen penting dalam suatu proses ke-
giatan yang berdampak langsung pada pencapaian 
kualitas yang diharapkan oleh produsen (Dzaky 
dan Handayani 2024). Tahap ini dilakukan guna 
mengidentifikasi jenis-jenis cacat yang terjadi se-
lama proses produksi arabica roasted coffee beans. 

Tabel 4. Metode 5W-1H 
Jenis 5W-1H Deskripsi 

Tujuan utama What (apa) Apa yang menjadi sasaran utama dalam memperbaiki 
kualitas? 

Alasan kegunaan Why (mengapa) Mengapa rencana tindakan perbaikan kualitas diperlukan?  
Penjelasan fungsi dari rencana tindakan yang dilakukan 

Lokasi  Where (dimana) Dimana rencana tindakan itu akan dilaksanakan? Apakah 
aktivitas itu harus dikerjakan disana? 

Urutan (sekuens) When (kapan) Kapan waktu yang tepat rencana tindakan itu 
dilaksanakan? Apakah Tindakan tersebut dapat dikerjakan 
kemudian? 

Orang  Who (siapa) Siapa yang akan mengerjakan rencana tindakan tersebut? 
Apakah ada orang lain yang mengerjakannya? Mengapa 
harus orang tersebut yang dipercayai dalam mengerjakan 
Tindakan tersebut?  

Metode  How (bagaimana) Bagaimana mengerjakan aktivitas rencana tindakan 
tersebut? Apakah metode yang digunakan sekarang sudah 
efektif dan efisien? Apakah ada cara lain yang lebih efektif 
dan efisien? 

   Sumber : Wahyuni et al. 2015 
 

Tabel 5. Penetapan dan Pengurutan Critical to Quality (CTQ) Potensial 
No. Jenis defect Jumlah defect (gram) Presentase (%) Kumulatif (%) 
1. Overdeveloped  925 29% 28% 
2. Underdeveloped 901 28% 56% 
3. Biji pecah 758 23% 80% 
4. Biji belang 661 20% 100% 

Total 3.245 100%  
Sumber: Data yang Diolah, 2024 
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Hasil CTQ selama proses produksi arabica 
roasted coffee beans didapatkan 4 jenis cacat, yaitu 
overdeveloped, underdeveloped, pecah, dan belang. 
Berdasarkan tabel di atas dapat disajikan dalam 
bentuk diagram pareto untuk mengidentifikasi 
faktor-faktor yang menyebabkan cacat dari yang 
terbesar hingga yang terkecil secara berurutan. 
Diagram pareto defect produk dapat ditampilkan 
pada Gambar 1 sebagai berikut: 
 

Gambar 1. Diagram Pareto 
Sumber: Data yang Diolah 2024 

 
Pada diagram pareto diatas dapat diketahui 

bahwa jumlah cacat (defect) tertinggi adalah jenis 
biji cacat overdeveloped sebesar 925 gram dengan 
tingkat persentase 29% dari keseluruhan jumlah 
beans defect yang diproduksi karena adanya kela-
laian atau kurangnya ketelitian dalam mengatur 
proses penyangraian (roasting) oleh operator 
yang menyebabkan hilangnya karakteristik rasa 
yang khas dari biji tersebut (Gancarz et al. 2022). 
Biji cacat underdeveloped merupakan jenis defect 
tertinggi kedua dengan jumlah 901 gram dengan 
tingkat persentase 28% dari keseluruhan jumlah 
beans defect yang diproduksi dipicu oleh petani 
yang kurang selektif saat pemanenan buah kopi 
(tidak petik merah ceri) sehingga menyebabkan 
cita rasa yang dibawa oleh biji kopi tersebut tidak 
keluar (Alam et al. 2023). Biji cacat pecah meru-
pakan jenis defect tertinggi ketiga dengan jumlah 
758 gram dengan tingkat persentase 23% dari 
keseluruhan jumlah beans defect yang diproduksi 
karena adanya kendala saat proses huller serta 
terserang hama penggerek (Marniza et al. 2024). 
Biji cacat belang merupakan jenis defect terendah 
dengan jumlah 661 gram dengan tingkat persen-
tase 20% dari keseluruhan jumlah beans defect 
yang diproduksi karena suhu mesin yang terlalu 
panas serta penyimpanan green beans tidak me-

miliki sirkulasi udara yang bagus (Soraya et al. 
2023). 

 
MENGUKUR TINGKAT KESTABILAN PROSES 
DAN KAPASITAS PROSES PENGOLAHAN 
PRODUK ARABICA ROASTED COFFEE BEANS 
 
Analisis Peta Kendali 

Pengukuran stabilitas proses mengguna-
kan p-chart bertujuan mengevaluasi kemampuan 
produsen menjaga kualitas produk dalam batas 
kendali. Pengukuran dilakukan pada tahap mea-
sure dengan menghitung proporsi kerusakan (p), 
Lower Control Limit (LCL), Central Line (CL), dan 
Upper Control Limit (UCL) berdasarkan data keru-
sakan produk dari Mei hingga Juli 2024. Tabel 6 
berikut menampilkan hasil perhitungan batas 
kendali dan nilai proporsi kerusakan setiap sub-
grup dalam peta kendali (p-chart). 

Pada Tabel 6 dapat diketahui hasil perhi-
tungan stabilitas proses, yaitu CL (central line) 
sebesar 0,1298, UCL (upper control limit) sebesar 
0,1500. LCL (lower control limit) sebesar 0,1096. 
Untuk mengetahui lebih jelas defect sudah berada 
pada garis central line dapat dilihat pada Gambar 
2 dibawah ini: 

 

 
Gambar 2. Peta Kendali 
Sumber: Data yang Diolah 2024 

 
Pada gambar diatas dapat diketahui bahwa 

peta kendali p menunjukkan jumlah defect beans. 
Pada grafik diatas dapat dilihat bahwa titik-titik 
proporsi kerusakan produk tidak berada tepat pa-
da garis CL (Central Line) atau garis tersebut fluk-
tuatif. Pada Drama Coffee Roastery diperlukan per-
baikan proses guna menghasilkan produk arabica 
roasted coffee beans, terutama pada sortasi dan 
grading. Meskipun perlu adanya perbaikan, peta 
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kendali p menunjukkan bahwa proses masih ber-
ada dalam pengendalian karena titik-titik propor-
si berada dalam batas control atas (UCL) dan ba-
wah (LCL). Menurut Wahyuni et al. (2015), untuk 
mengukur kapabilitas proses, proses tersebut ha-
rus berada dalam batas pengendalian. Oleh karena 
itu, tahap selanjutnya yaitu melakukan pengu-
kuran kapabilitas proses sebagai bagian dari ta-
hapan metode six sigma. 

 
Pengukuran Kapabilitas Proses (Cp)  

Pengukuran kapabilitas proses (Cp) dila-
kukan untuk mengevaluasi kemampuan proses 
menghasilkan produk sesuai standar mutu. 
Kapabilitas proses sampel data atribut dihitung 
dari % final yield menggunakan rumus berikut. 

 

𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹 𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌 = 100% − (
jumlah 𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑𝑑

jumlah inspeksi
x 100%) 

𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹 𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌 = 100% − (
3.245

25.000
x 100%) 

𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹 𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌 = 100% − 12,98% 
𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹 𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌𝑌 = 87,02% 

 
Perhitungan nilai indeks Cp: 

 

indeks Cp =  
level sigma

3
 

indeks Cp =  
3,35

3
 

indeks Cp =  1,12 
 
Nilai final yield menyatakan tingkat ke-

mampuan proses sebesar 87,02% dan tingkat 
kecacatan produk sebesar 12,98% dengan arti 
bahwa proses produksi bahan baku arabica 

roasted coffee beans telah memenuhi kategori 
layak dipasarkan di Indonesia. Nilai indeks Cp 
UMKM Drama Coffee Roastery bernilai 1,12 yang 
menunjukkan bahwa UMKM tersebut memiliki 
kemampuan proses yang cukup baik, namun perlu 
mengurangi defect karena nilai indeks Cp masih 
menyentuh nilai 1 (satu). 

Menurut (Gaspersz, 2002), terdapat krite-
ria dalam program peningkatan kualitas dengan 
menggunakan metode six sigma, yaitu. 
1. Indeks Cp ≥ 2, proses dianggap sudah mampu 

dan kompetitif (industri kelas dunia) Indeks Cp 
around 1-1,99 proses  

2. Dianggap cukup mampu, namun memerlukan 
upaya perbaikan guna meningkatkan kualitas 
agar mencapai target industri kelas dunia, 
yang mana tingkat kegagalan menuju 0 atau 
biasa disebut zero defect. 

3. Indeks Cp ≤ 1, proses dianggap tidak layak serta 
tidak kompetitif apabila bersaing pada pasar 
global.  

 
MENGANALISIS UPAYA PERBAIKAN KUALITAS 
UNTUK MEMINIMALKAN KECACATAN 
PRODUK ARABICA ROASTED COFFEE BEANS 

 
Tahap Analyze 

Hasil sortasi dan grading menunjukkan em-
pat jenis critical to quality (CTQ): biji overdeve-
loped, underdeveloped, pecah, dan belang. Menurut 
Wahyuni et al. (2015), analisis akar penyebab 
dilakukan menggunakan kuesioner dan diagram 
fishbone, dengan berdasarkan lima faktor, yaitu 
manusia, metode, mesin, bahan baku, dan ling-
kungan. 

Tabel 6. Perhitungan Stabilitas Proses Produksi Arabica Roasted Coffee Beans 
Sub 

grup 
Jumlah Sampel 

(gram) 
Jumlah Defect 

(gram) 
Proporsi Kerusakan 

Produk (p) CL UCL LCL 

1. 2.400 249 0,1132 0,1298 0,1500 0,1096 
2. 2.100 271 0,1355 0,1298 0,1500 0,1096 
3. 2.600 321 0,1235 0,1298 0,1500 0,1096 
4. 3.000 402 0,134 0,1298 0,1500 0,1096 
5. 3.000 366 0,122 0,1298 0,1500 0,1096 
6. 2.500 320 0,128 0,1298 0,1500 0,1096 
7. 3.200 458 0,1431 0,1298 0,1500 0,1096 
8. 1.700 210 0,1235 0,1298 0,1500 0,1096 
9. 2.600 300 0,1304 0,1298 0,1500 0,1096 

10. 2.700 348 0,1392 0,1298 0,1500 0,1096 
Total 25.000 3.245  

Sumber: Data yang Diolah 2024 
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1. Biji Overdeveloped 
 

 
Gambar 3. Defect Biji Overdeveloped 

Sumber: Data yang Diolah 2024 
 
Hasil diagram fishbone mengidentifikasi 

akar penyebab defect biji overdeveloped pada lima 
faktor, yaitu (1) Manusia: Kesalahan roaster dalam 
mengatur waktu dan suhu roasting, serta kurang 
selektifnya petani dalam memanen buah kopi 
matang (Gancarz et al. 2022); (2) Material: Kadar 
air green beans yang di bawah standar operasional 
memengaruhi proses roasting (Alwi et al. 2023); 
(3) Mesin: Mesin roaster yang terlalu panas 
mengakibatkan perubahan fisik dan kimia tidak 
diinginkan pada biji kopi (Perangin-Angin dan 
Winarno 2024); (4) Metode: Proses pengeringan 
berlebihan selama penjemuran menyebabkan biji 
kehilangan kelembapan alami, menurunkan mutu 
fisik dan citarasa (Kembaren dan Muchsin 2021); 
(5) Lingkungan: Serangan jamur akibat perawatan 
tanaman yang kurang optimal menimbulkan per-
ubahan fisik dan kimia pada biji, mengurangi kua-
litas dan citarasa (Ramadhan et al. 2023). Dampak 
dari defect biji overdeveloped dapat berdampak 
buruk pada kualitas akhir produk kopi karena 
menghilangkan karakteristik rasa yang khas dari 
beans tersebut dan berpotensi mengeluarkan 
citarasa yang yang pahit dan aroma apek. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. Biji Underdeveloped 
 

 
Gambar 4. Defect Biji Underdeveloped 

Sumber: Data yang Diolah 2024 
 
Hasil diagram fishbone mengidentifikasi 

akar penyebab defect biji underdeveloped ber-
dasarkan lima faktor utama, yaitu (1) Manusia: 
Kesalahan roaster dalam mengatur waktu dan 
suhu roasting serta kurangnya selektivitas petani 
saat memanen buah kopi yang matang (Alam et al. 
2023); (2) Material: Kadar air green beans yang 
terlalu tinggi atau penggunaan biji yang belum 
matang memengaruhi waktu dan hasil roasting 
(Wiraputra 2024); (3) Mesin: Usia mesin pengu-
pas cangkang yang tua dan mesin roaster yang ti-
dak mencapai suhu optimal menyebabkan proses 
penyangraian tidak sempurna (Rusinek et al. 
2022); (4) Metode: Teknik pengeringan green 
beans yang kurang tepat, seperti biji tidak kering 
sempurna saat penjemuran, mengganggu proses 
roasting (Tanjung et al. 2024); (5) Lingkungan: 
Kurangnya perawatan tanaman kopi membuat 
tanaman rentan terhadap hama dan jamur akibat 
kelembapan tinggi dan kurangnya paparan sinar 
matahari (Entomologi et al. 2023). Dampak dari 
defect biji underdeveloped dapat berdampak buruk 
pada kualitas akhir produk kopi karena karak-
teristik rasa yang khas dari beans tersebut tidak 
keluar cenderung tidak ada rasa dan aroma. 
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3. Biji Pecah  
 

 
Gambar 5. Defect Biji Pecah 

Sumber: Data yang Diolah 2024 
 
Hasil diagram fishbone menunjukkan lima 

faktor utama penyebab defect biji pecah, yaitu (1) 
Manusia: Kelalaian pekerja saat sortasi manual 
dan kurang teliti dalam proses huller menyebab-
kan biji pecah. Proses manual meningkatkan 
risiko kesalahan hingga tahap pengemasan 
(Budiyanto et al. 2021); (2) Material: Kadar air 
green beans yang terlalu rendah membuat biji 
rentan pecah saat roasting akibat paparan suhu 
tinggi (Solehia dan Eka 2022); (3) Mesin: Usia 
mesin huller yang lama menyebabkan pengupasan 
tidak sempurna, di mana mata pisau dapat me-
rusak biji kopi (Marniza et al. 2024); (4) Metode: 
Proses pengeringan green beans yang tidak 
merata atau terlalu kering memicu pecahnya biji 
selama roasting. Teknik pengayakan rutin diperlu-
kan untuk memastikan kelembapan biji optimal 
(Wibowo dan Handayani 2022); (5) Lingkungan: 
Serangan hama penggerek buah kopi (Hypothe-
nemus hampei) merusak struktur fisik biji kopi, 
menciptakan lubang-lubang kecil dan menurun-
kan kualitas biji secara signifikan (Rasiska et al., 
2022). Dampak dari defect biji pecah dapat ber-
dampak buruk pada kepuasan konsumen terha-
dap produk kopi karena biji pecah dapat menye-
babkan kerusakan pada senyawa kimia yang 
dibawa oleh biji kopi tersebut.  

 
 
 
 
 
 
 

4. Biji Belang 
 

Gambar 6. Defect Biji Belang 
Sumber: Data yang Diolah, 2024 

 
Hasil diagram fishbone menunjukkan lima 

faktor utama penyebab defect biji belang, yaitu (1) 
Manusia: Kelalaian roaster dalam sortasi manual 
akibat kekurangan tenaga kerja, serta ketidakpa-
tuhan petani terhadap standar operasional peme-
tikan biji kopi yang matang. Hal ini memungkin-
kan defect lolos hingga tahap pengemasan 
(Banjarnahor dan Puspitasari 2021); (2) Material: 
Proses penjemuran green beans yang belum 
kering sempurna menyebabkan bercak-bercak 
pada biji kopi. Kadar air yang tidak optimal 
memengaruhi kualitas dan masa simpan biji kopi 
(Perangin-Angin dan Winarno 2024); (3) Mesin: 
Mesin roasting dengan suhu tidak terkalibrasi 
menghasilkan distribusi panas yang tidak merata, 
menyebabkan biji kopi memiliki warna yang tidak 
seragam (Dewantoro et al. 2023); (4) Metode: 
Pengoperasian mesin roasting yang tidak efisien 
menciptakan ketidakseimbangan suhu, sehingga 
biji kopi menjadi belang. Ketidakseimbangan ini 
memengaruhi warna, aroma, dan rasa (Syaukani 
et al. 2024); (5) Lingkungan: Penyimpanan green 
beans yang tidak sesuai standar, seperti tanpa 
wadah kedap udara atau karung goni, meningkat-
kan risiko serangan jamur atau kotoran yang me-
nyebabkan biji belang (Soraya et al. 2023). Dam-
pak dari defect biji belang dapat berdampak buruk 
pada kepuasan konsumen terhadap produk kopi 
karena biji belang cita rasa dari biji kopi tersebut.  
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Tahap Improvement  
Tahap keempat dari metode six sigma, yaitu 

tahap improvement. Pada tahap ini akan dilakukan 
rencana perbaikan proses untuk mengurangi atau 
mengeliminasi hal yang menyebabkan defect pro-
duk (Heizer dan Render 2015). Produsen harus 
meningkatkan daya saing produk melalui modal 
produsen untuk memenuhi syarat standar kuali-
tas, oleh karena itu pengendalian kualitas dibu-
tuhkan untuk salah satu pengembangan bisnis. 
UMKM Drama Coffee Roastery harus memperta-
hankan konsumennya dalam memproduksi ara-
bica roasted coffee beans untuk meningkatkan 
profitabilitas dan dapat bersaing dalam pasar kopi 
global. 

Perbaikan dilakukan menggunakan metode 
5W-1H (What, Why, Where, Who, When, dan How). 
Berdasarkan faktor utama penyebab permasa-
lahan yang terjadi pada kualitas arabica roasted 
coffee beans UMKM Drama Coffee Roastery, telah 
ditentukan beberapa usulan tindakan berdasar-
kan hasil wawancara dan kuesioner. Usulan ini 
bertujuan mengatasi masalah kualitas produk ara-
bica roasted coffee beans di UMKM Drama Coffee 
Roastery. Adapun usulan perbaikan kualitas untuk 
tiap jenis defect yang dapat diberikan oleh peneliti, 
yaitu: 
1. Overdeveloped 

Pemilihan green beans yang berkualitas 
sebelum pembelian dari petani merupakan lang-
kah krusial dalam menjaga kualitas arabica roas-
ted coffee beans. Green beans yang matang sempur-
na tidak hanya memudahkan proses roasting, teta-
pi juga mempercepat waktu sortasi, sehingga 
menghasilkan produk akhir yang berkualitas ting-
gi. Tempat untuk rencana tindakan perbaikan di-
lakukan di tempat budidaya tanaman kopi yang 
telah bekerja sama dengan Drama Coffee Roastery 
yang dilakukan sebelum tahap pascapanen untuk 
memastikan standar mutu sesuai dengan standar 
SCA. Upaya yang dapat dilakukan guna mengura-
ngi overdeveloped defect beans, petani diberikan 
pemahaman mengenai standar pemetikan biji 
kopi yang benar, sehingga dapat meningkatkan 
nilai mutu dan nilai jual biji kopi. Pendekatan ini 
bertujuan untuk menciptakan rantai pasok yang 
lebih efisien dan berdaya saing tinggi di industri 
kopi. 

 

2. Underdeveloped 
Waktu roasting merupakan faktor penting 

dalam menentukan tingkat kematangan arabica 
roasted coffee beans yang sempurna. Proses roas-
ting yang terlalu singkat dapat menyebabkan ka-
rakter rasa kopi tidak berkembang optimal, se-
hingga flavor notes yang seharusnya muncul saat 
penyeduhan tidak keluar saat penyeduhan. Tin-
dakan perbaikan kualitas dilakukan di Drama Cof-
fee Roastery yang dilakukan sebelum melakukan 
roasting green beans yang dilakukan oleh operator 
yang menangani arabica roasted coffee beans. 
Operator yang bertanggung jawab dalam proses 
ini diwajibkan untuk mengikuti prosedur roasting 
yang telah ditetapkan guna memastikan kualitas 
produk tetap terjaga dan sesuai dengan standar 
yang diharapkan. Dengan penerapan SOP yang 
baik, diharapkan hasil produk memiliki konsisten-
si mutu yang tinggi dan dapat bersaing di pasar 
global. 

 
3. Biji Pecah  

Peningkatan kualitas produk cacah pecat 
pada arabica roasted coffee beans memerlukan 
perbaikan yang berkelanjutan pada setiap tahap 
produksi, mulai dari pemilihan green beans, pro-
ses roasting, hingga sortasi dan grading. Biji kopi 
yang pecah atau tidak utuh dapat memengaruhi 
kestabilan mutu senyawa kimia, seperti kadar 
kafein, serta menurunkan cita rasa kopi yang di-
hasilkan. Tindakan perbaikan kualitas dilakukan 
di Drama Coffee Roastery yang sebelum dan sesu-
dah proses roasting guna memastikan kualitas 
produk tetap optimal yang dipantau oleh operator 
yang bertanggung jawab. Metode yang digunakan 
dalam menangani biji pecah yaitu menggunakan 
mesin distoner sebelum melakukan penyortiran 
manual untuk meningkatkan efisiensi kerja, me-
ngurangi waktu sortasi, serta meminimalkan risi-
ko missing defect pada tahap pengemasan. Dengan 
adanya penerapan prosedur ini, diharapkan kuali-
tas produk lebih terjaga dan sesuai dengan stan-
dar industri. 

 
4. Biji belang 

Tindakan perbaikan kualitas terhadap biji 
belang bertujuan untuk memastikan penyim-
panan green beans yang optimal guna mencegah 
cacat pada biji kopi. Komitmen dalam perbaikan 
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ini diwujudkan melalui penerapan sistem penyim-
panan green beans dalam wadah kedap udara, se-
hingga dapat menjaga kestabilan mutu dan meng-
hindari terjadinya defect belang yang berpotensi 
merusak cita rasa kopi. Green beans yang diper-
oleh dari petani harus segera disimpan dalam 
tempat kedap udara sebelum memasuki tahap 
roasting guna mempertahankan kualitasnya. Pro-
ses perbaikan ini dilakukan di Drama Coffee Roas-
tery. Operator yang bertanggung jawab dalam 
pengolahan kopi memastikan bahwa setiap green 
beans yang baru diterima disimpan dalam wadah 
kedap udara, sehingga kualitas dan karakteristik 
biji kopi tetap terjaga sebelum diproses lebih 
lanjut. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 
SIMPULAN 

Pada hasil analisis pengendalian kualitas 
produk arabica roasted coffee beans pada Drama 
Coffee Roastery didapatkan: 
1. Tingkat kecacatan produk arabica roasted cof-

fee beans di Drama Coffee Roastery terdiri dari 
biji overdeveloped (29%), underdeveloped 
(28%), pecah (23%), dan belang (20%). Dam- 
pak yang akan terjadi apabila defect lolos ke 
tahap pengemasan akan menyebabkan ke-
puasan konsumen yang menurun karena telah 
menaruh ekspektasi yang baik mengenai kuali-
tas produk itu sendiri. 

2. Stabilitas proses dievaluasi menggunakan con-
trol chart dengan CL 0,1298, UCL 0,1500, dan 
LCL 0,1096. Kapabilitas proses menunjukkan 
DPMO sebesar 32.500 dan level sigma 3,35 
yang menjelaskan bahwa UMKM Drama Coffee 
Roastery telah mencapai kemampuan proses 
kualitas produk dalam lingkup rata-rata indus-
tri di Indonesia. Indeks Cp sebesar 1,12 me-
nunjukkan proses cukup baik, tetapi perlu 
pengurangan defect karena nilai indeks Cp 
masih menyentuh nilai 1 (satu). 

3. Perbaikan proses menggunakan 5W-1H meli-
puti peninjauan ke supplier terkait pemilihan 
green beans yang matang dengan sempurna 
untuk menghasilkan produk dengan minim 
defect, meninjau waktu roasting yang sesuai 
dengan prosedur roasting agar kualitas beans 
tetap sesuai dengan SOP perusahaan, melaku-
kan perbaikan terkait ketelitian ketika melaku-

kan sortasi dan grading pada arabica roasted 
coffee beans untuk menghasilkan beans dengan 
zero defect, dan melakukan penyimpanan 
green beans yang kedap terhadap udara serta 
kontaminasi kotoran agar tidak terjadi keca-
catan biji kopi saat melakukan roasting yang 
akan berdampak pada profit perusahaan. 

 
SARAN 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan 
terkait hasil penelitian pengendalian kualitas pro-
duk arabica roasted coffee beans pada Drama 
Coffee Roastery), yaitu: 
1. UMKM dapat mengimplementasikan upaya 

perbaikan kualitas yang telah dibahas oleh pe-
nulis sebagai acuan guna meminimalisir defect 
beans yang terjadi 

2. UMKM dapat melakukan pembaharuan SOP 
untuk meminimalisir defect beans yang terjadi 
di perusahaan 

3. Metode Six sigma sangat efektif digunakan pa-
da UMKM yang bergerak dibidang kopi dalam 
meningkatkan kualitas mereka secara efektif 
dan efisien 

4. Disarankan bagi UMKM terkait untuk menga-
dakan penyuluhan terhadap pengolahan beans 
yang sesuai dengan standar SCA guna memini-
malkan defect sehingga tidak menghambat 
proses produksi selanjutnya 
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