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LEMBAR MOTO 

 

 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya  

Dia mendapat (pahala) dari (kebajikan) yang dikerjakannya dan mendapat (siksa) 

dari (kejahatan) yang diperbuatnya” 

 

(Q.S Al-Baqarah: 286) 

 

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan. 

Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan” 

 

(Q.S Al-Insyirah: 5-6) 

 

“Hatiku tenang mengetahui apa yang melewatkanku tidak akan pernah menjadi 

takdirku, dan apa yang ditakdirkan untukku tidak akan pernah melewatkanku” 

 

(Umar bin Khattab) 

 

“It’s fine to fake it until you make it, until you do, until it true” 

 

     (Taylor Swift) 

 

“Hidup yang tidak dipertaruhkan, tidak akan dimenangkan” 

 

    (Sutan Sjahrir) 
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ABSTRAK 

 

 

Sebuah produk dikatakan berkualitas apabila sesuai dengan standar yang 

ditetapkan oleh perusahaan. Apabila suatu produk tidak dapat memenuhi kriteria 

standar yang telah ditetapkan, maka produk tersebut dianggap rusak atau masuk 

dalam produk defect. Produk yang rusak atau cacat tersebut dapat dijadikan sebagai 

acuan untuk dilakukan perbaikan dalam proses produksi. Berau Cocoa merupakan 

perusahaan yang bergerak di bidang produksi biji kakao, perusahaan ini 

memproduksi beberapa jenis grade biji kakao, dan masih ditemukan produk yang 

tidak sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh perusahaan. Khususnya pada 

grade Alpha 2 dengan jenis cacat yang ditemukan antara lain biji slaty, berjamur, 

dan berlubang. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui besar tingkat cacat 

DPMO dan nilai sigma, faktor-faktor apa saja yang menyebabkan terjadinya cacat 

produk, dan memberikan usulan perbaikan terhadap faktor penyebab kecacatan 

produk biji kakao grade Alpha 2 di Berau Cocoa. Metode yang digunakan adalah 

metode six sigma dengan tahap define, measure, analyze, improve dan control. Dari 

hasil perhitungan nilai rata-rata sigma pada produk Alpha 2 dari bulan Agustus-

Maret 2025 sebesar 5,06 dan nilai DPMO sebesar 203,14. Dari analisis fishbone 

diagram, diketahui 6 faktor penyebab cacat yaitu pada manusia, metode, mesin, 

lingkungan, material, dan pengukuran. Pada fase improve dengan memberikan 

beberapa rekomendasi perbaikan yaitu perbaikan cacat slaty dilakukan dengan 

mengoptimalkan fermentasi (5–7 hari), memantau suhu dan kelembapan, serta 

menggunakan ragi sebagai starter. Diperlukan pula perbaikan alat pengering, 

peningkatan sirkulasi udara, dan pemantauan lingkungan pengering. Dari sisi SDM, 

dibutuhkan pelatihan pemilahan buah matang, penerapan SOP, dan pengawasan 

lapangan. Untuk mengurangi cacat berjamur, disarankan sortasi biji sebelum 

penyimpanan, pelatihan identifikasi, pengukuran rutin kadar air, serta pengeringan 

ulang biji dengan kadar air >7%. Penyimpanan dengan karung berpori juga 

direkomendasikan untuk menjaga sirkulasi udara dan mencegah kelembapan. Hasil 

perbandingan setelah melakukan fase control yaitu nilai rata-rata sigma awal dari 

4,19 menjadi 4,61 dan rata-rata nilai DPMO mengalami penurunan yang signifikan 

dari 3.569,43 menjadi 976,83. Kesimpulan yang diperoleh yaitu penelitian yang 

dilakukan mampu meningkatkan kualitas biji kakao grade Alpha 2. 

  

Kata kunci: Biji Kakao, DPMO, Fishbone Diagram, Kualitas, Six Sigma.  
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ABSTRACT 

 

 

A product is considered to be of good quality if it meets the standards set by 

the company. If a product fails to meet these established criteria, it is regarded as 

defective. Defective products can serve as a basis for identifying areas for 

improvement in the production process. Berau Cocoa is a company specializing in 

cocoa bean production, offering a range of cocoa bean grades. However, some 

products, particularly those under grade Alpha 2, still do not meet company 

standards. Common defects found in this grade include slaty, moldy, and hollow 

beans. This study aims to determine the Defects Per Million Opportunities (DPMO) 

and sigma level, identify the root causes of product defects, and provide 

recommendations for improvement of the cocoa beans grade Alpha 2 at Berau 

Cocoa. The research applies the Six Sigma method, following the phases of Define, 

Measure, Analyze, Improve, and Control (DMAIC). The average sigma level of 

Alpha 2 products from August to March 2025 was 5.06, with a DPMO of 203.14. 

Based on the fishbone diagram analysis, six main factors were identified as causes 

of defects: human, method, machine, environment, material, and measurement. 

During the Improve phase, several recommendations were made, including 

optimizing fermentation (5–7 days), monitoring temperature and humidity, utilizing 

yeast as a microbial starter, upgrading drying equipment, improving airflow, and 

controlling the drying environment. From a human resource perspective, training 

on fruit selection, implementing SOPs, and conducting field supervision was also 

recommended. To reduce mold defects, it is suggested to sort beans before storage, 

provide training on mold identification, regularly measure moisture content, re-dry 

beans with moisture content above 7%, and use porous sacks to maintain airflow 

and prevent excess humidity. The Control phase results show a quality 

improvement, with the average sigma level increasing from 4.19 to 4.61 and the 

DPMO decreasing significantly from 3,569.43 to 976.83. In conclusion, this 

research successfully improved the quality of cocoa beans, specifically those graded 

Alpha 2. 

 

Keywords: Cocoa Beans, DPMO, Fishbone Diagram, Quality, Six Sigma. 
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