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Judul  Skripss Penerapan Metode QFD  (Quality  Function  Deployment)
Terhadap Produk Fish Nugget. Oleh Dony Tugas Prasctyo. Dosen Pembimbing
Ltama: Ir. Noer Novijanto, M.App.Sc. Dosen Pembimbing Apewota: Nita
Kuswardhani, 5.TF, M.Eng,

RINGEKASAN

Penclitian imi dilatar belakangi oleh semakin beragamnya diversifikasi produk
periamian vang  berbasis pada  pengolahan  daging  hasil penikanan,  Produk
restruklurisasi daging telah mengalami banyak pengembangan, saluh satu produk
restrukturisasi daging adalah nugget tkan Sampai seal ind nugget kan yang
dipasarkan i Indonesia menggunakan bahan baku kakap merah Pengembangan
produk nugger ikan dapat dilakukan dengan mengeunakan melode tumzh muty
(QFD) untuk memperoleh informast mengenai kebutuhan dan keinginan kansumen,
keperluan produsen serta kebutuhan produk.

Penelitian it didasarkan  pada schuah  permasalahan vaitu bagaimana
mengembangkan produk nugeet tkan yang didasarkan hasil penelitan mahasiswa
FTF Lingy sebelummyva menggunakan kensep ramah mute berdasarkan atnbul muty
keimgiman konsumen

Penehian i bertyuan untuk mengetabin perbedaan posisi atribul mutu
nuggel tkan produksi FTP dengan produk pesaing antara lamn nueeet ikan Fiesta dan
mugget tkan So-Lite, mengetabar lingkat keinginan dan kehuruhan  konsumen
crhadap produk nugget ikan FTP dan  produk posatng  sena merectaho
kemungkinan pengembungan produk nupeel tkan produksi FTP secara lebih luas
dengan menggunakan metode QFD,

Penchitian dilakukan di Fakubtas Teknologi Peraman Universitas Jember
pada bulan Oktober 2004 sampa Desember 2004 Sampel penelitian adalah panclis
seimn terlanh sebanyas 10 orang. Mewwie pengumpalan datz menggunakan metode
obsevast, wawancara dan kisioner. Analisa data mengeunakan metods Anova,

Hasil analisa Deskriptif menunjukan untuk posist terbaik ditempati nugget
Fiesta, nugeet FTP diposisi kedus dan nugget So-Lale diposisi keniga, Menurut hasil
sk rugam terdapar perbedaan sangatl nyvata pada ateibul muly warna, struktar,
harga, bentuk dan tekstue Aroma dan aftertaste dikelubui Berbeda Tidak Nyvata.
Sedanghkan amibut muty wkeran dan rasa diketahui Berbeda Nyata Feinginan
konsumen mengenai karakteristuk muoty produk Fish Nugeet zdalah warna Kuming
cerah, sirukiur padat, ukuran besar, aroma harumn khas, rasa khas tkan, bentuk teratur,
tekstur halus, afteraste lembut, dan harga vang muraic Hasil U5 Rumah Mule  dari
segl persaingan teknik pada tahap perencanaan produk,  posisi nugeer FIP
dibandingkan Se-Lite secara umum lebih baik sedangkan terhadap Festa kalah
bersaing Pada tabap penpembangan, posisi nueset FTP dibandingkan Tivsta dan So-
Lite masih kalah berssing Pada hompetisi dengan produk pesaing pada tahap
perencanaan produk dan pengemnbangan, nugeet FTP berada diamtara ouppet Ficsta
dan Se-Lite. Schingga perle adanva pengeinbansan produk pada nugeet FIP jika
ingzim merebut pasar dan menjadi kompelilor vang terbaik

Hiy
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IS SRk
. PENDAHULUAN it i

1.1 Latar Belakang

Sesual dengan kebijjakan pembangunan, pengembanzan potensi  agroindustn
merupakan solus konknt untuk memawab lantanpan ekonomi Indenesia. Hal i
tidak terlepas dengan semakin berperannya sektor agroindustr salam pembangunan
untuk mewwjudkan masvarakat mandin dan sejahtera melalur penataan industri dan
peningkatan  kualitas manusia dengan sasaran  bidang ekonomi, antara lain
pemngkatan diversifikasi usaha dan hasil pertanian. Schkror asroindustri terbukt
tangguh dan relative lebih kebal terhadap resesi manakala knsis moneter melanda
[ndonesia. Hal 1im terkait dengan produk agroindustni vang menpandalkan potensi
lokal. Bahkan pada tahun 998 ekonomu Indonesia turun hingea 13.7%%, sector
pertanian masih tuimbuh 0,22% lernasuk industn pangan vang merupakan salah satu
sector industn yang sangat penting peranannva dalam  perekonomian [ndonesia
{ Socdibyo, 2000).

Dalam duma industn produk pertanian sangat berancka rasam, mulal dan
pengolzhan tradisional sampai pengolaban yang lebih maju. Sekitar 30% dan total
procubkst dh Indonesia diolash secara tradistonal varu dengan cara penggaraman,
pengerisngan, permindangan, pengasapan, fermentasi dan lain lain. Peralatan vang
digunakan dalam pengolahan tradisional ini umumnya kurang memenuhi syarat dan
chistensinva rendah, demikian juga mule produk yang dihasilkan, Dibandingkan
dengun negar-negara tetangga, Indonesia termasuk pemakan dan penghasil ikan
yvang sedikit jumlahmea (Winamo, 1993

Menumt J-’....'lhal'jn dkk {1995}, dalam sangks meningkatkan konsumsi ikan
catuk pemenuhan  kebutuwhar protein hewani perlu adanva diversifikasi dalam
persolahan ikan guna meningkatkan ragam produknya. Salah satu bentuk olahan
daging 1kan yang dapat dikembangkan dan mudah diterima oleh masyarakat adalah
nugeet than. Nugget ikan merupakan bentuk olahan vany terbuat dari daging ikan
vang telsh dibaluskan dengan mengpunakan meat grinner menjach produk selengah

fadi {nugget} dengan menggunakan teknologt sedethana (restruktured meat), Sampai
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Pl

saal i, nugget ikan vang dipasarkan di Indonesia mengeunakan bahan baku kakap
merah.

Penggunaan standart rumah mutu dimaknar dalam tindakan memilih
berdasarkan tingkal kesukaan vang herbeda-beda menurut konsep konsumen,
Menurul Engel, dkk {1994}, danipada mengukur hepercavaan mengenai kualitas
masing-masing produk, kita bisa langsung menanvakan konsumen apakah mereka
sepakat bahwa semua produk memiliki kualitas vang sama

Pengembangan produk nugpet dapat dilakukan dengan mengeunakan metode
Cuality Function Deplovment (QFD) sehinpga dapat diperoleh informasi mengenai
kcbutuhan dan keinginan konsumen, keperluan produsen serls kebutuhan produk,
Juga untuk mengevaluasi kompetisi dan segs leknis maupun dan sudut pandang
konsumen schingga dapar ditetapkan crientasi jangka panjang, memformatkan proses
komunikas:  serfa  institusionalisasi  perbatkan  terus-menerus  schingga  dapat
menerjemahkan  keinginan - konsumen  menjadi  desain sasaran  produk
{Graf and Saguy, 1991),

Berdasarkan  uraian  chatas maka perlu dilakukan  penclitian dengan
menggunakan metode rumah mute (OFTYY enluk mengembanpgkan dan mengetshu

prospek produk nugget tkan

1.2 Permasalahan

Pokok  permasalahan  dalam  penelitian ini adalah  bagaimana
mengembangkan produk mueget 1kan vang didasarkan hasil penelitian mahasiswa
FTP Une) sebeiumnya menggunakan konsep rumah mutu yang didasarkan pada

atribut mutu keinginan konsumen.

1.3 Batasan Masaiah

Analisis pengembangan produk ini dibatasi pada peneounsan QFD dan
analisis deskniptif dan tingkat preferensi atribut mutn berdasarkan kemgiman
konsumen

Produk nugeet vang dianalisa menggunakan metode QFD (Quality Function

Deployment } dan upr desknptif adalah dan produk nugget ikan vang didasarkan pada
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hasil penelitian mahasiswa F11 Une) sebelumnya dan sebugai pesaing adalah produk

lish nugget merk Fiesta dan produk fish nugeeet merk So Lite,

1.4 Tujuan d¢an Kegunaan Penelitian
L4l Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukan penelitian ini adalah

Mengetabui perbedaan posisi awibut mulu preduk nugget ikan yang
didasarkan pada peneliban mahasiswa FTP Ungj dan produk pesaing

{Fiesta dan 5o fite).

-

2 Mengetahw ungkat keinginan dan kebuluhan konsumen terhadap produk
nugget tkan yang didasarkan hasil penclivan mahasiswa FLI Lingy dan

produk pesaing (Fiesta, dan So Lite)

lal

Mengetahui kemungkinan pengembangan  produk  nusget ikan vang
didasarkan hasil penelitian mahasiswa FI'P Unej seeara lebib luas dengan
mengzgunakan metode QFD
1.4.2 Kegunaan Penclitian

Feegunaan dan penelitian ini adalah :

| Menjadi data pengetahuan untuk mengembangkan produk nugget ikan

b masyarakat yang bergerak dalam bidang pengolahan ikan
2 Memmgkatkan milai ekonomis produk mupgel ikan vang didasarkan hasil
penehitian manasiswa FIP Uneg

3. Melakukan perbaikan mutu produk nugpget ikan vang didasarkan hasi|

penelitian mahasiswa FTF Uncj secara terus-mencrus
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il. TINJAUAN PUSTAKA “peteksan
TR
b g m'.figﬂ".’!
2.1 Tkan dan Komposisinys — ]

Dalam bidang perikanan, ditaksir bahwa perairan darat dan laut di Indonesia
mempunyal potensi untuk menghasilkan 7,6 juta ton ikan per tahun. Tkan merupakan
salah satu bahan makanan hewam yang berprotein tingmi. Berdasarkan kandungan
lemaknya, ikan digolongkan menjadi tiga golongan vaitu ikan dengan kandungan
lemak rendah (kurang dari 2 "s), tkan berlemak medium (2-5 %) dan ikan berlemak
tinggl dengan kandungan lemak antara 6-20 % Walaupun demikian, secars
keseluruban tkan tidak digolongken kedalam kelompok bahan pangan yane tinggy
lemaknya. Kadar prowinnva sekitar 20 % dan mineral 1,5 %, Protein ikan memiliki
nilar gezi yang tinggr, mudah digunakan sebagai penggeanti daging terak. Pada besar
potongan yang sama, ikan Kira-kira sama kandungsn proteinnya dengan daging
ternak {Winarno, 1993

Secara kimiawl unsur-unsur organik pada daging ikan terdini atas 75 %
oksigen, 10 % hidrogen, 9.5 % karbon dan 2.5 % nirogen, Berdusarkan hasil
penelitian, daging ikan mempunyai komposisi kimia ferdini dari air {60-84 %),
protemn (18-30 %), lemak (0,1-2.2 %), karbohidrat (0.1 %), vitamin dan mineral
{Afnanto dan Liviawary, 1989) Hampir semua ikan merupakan sumber tiamin,
riboflavin dan niasin, yang berfungst scbagal anti pelagra. Tkan merupakan sumber
mineral kalsium, fosfor dan  besi Than laut biasanyu sangat kava iodin Beberapa
than vang terkenal karena rsanva vang enak adalah ikan baronang. belida, teripang,
tert medan (ten nasi), jambal (roti dan biasa), bawal putih, wakap, tengini, surami,
selar, dan masth banvak lagi (Winarmo, 15937,

Sampai saatl ini nugget ikan yang dipasarkan di Indonesia menggunakan
bahan baku kakap merah Kakap merah adalah salah samu jenis ikan demersal
ckonomis penting vang cukup banvak tertangkap diperairan indonesia, Jenis ikan
terscbut biasanya tertangkap di perairan paparan (continental shelf), Beberapa jenis
chantaranya berada pada habitat peraitan vang sedikit berkarang (Talbot dalam
Badrudin, dkk, 20031 Menurut Badrudin, dkk (20033, sefuruh ienis kakap merah

merupakan anggota famill Lutjanidae. Heberapa genera komersial Yang Ssering
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ditangkap dan dijumpai di tempat pelelangan than (IP1) atau pasar ikan adalah
Lutjanus, Pristipomoides dan Pinjalo. Adapun vang sering tertangkap dan bemmilai
ckonomis tingg adalah Jan genus Lutjanus, Sedanyg spesies Pristipomoides dan
Pimjalo tertangkap dalan jumlahsedilit schingga jarang dijumpai di pasaran. Xakup
merah atay bambangan mudah dikenali dari warnanya yailu mulai kuning -
kemerahan, merah darah, merah tua-kehitaman, sampat kuning kecoklatan.

Sccara morfologt, bentuk badan ikan kakap merah memanjang sampai agak
pipih. Mulutnya terletak di bagian wung kepala (terminal). Biasanya terdapat
beberapa gz taring  pada rahangnya. Bagian punguir prevperkulum biasanya
bergerigi. Sisknya stenoid. Bagian depan dari kepaly tak bersisik. Pada bagian depan
duri tutup insang terdapat beberapa baris sisik, Warna tubulh sangat bervariasi. Sering
terdapat bintik atau noda kehitaman {blotches ). Sinip punggung tunggal dengan 9-12
Jari-jari sinp lemah vang bercabang. Sirip ckor mulai dari vang berbentuk truncate

sampai membentuk cagak vang dalam {deeply forked)

2.1 Nuggel

Nugget inerupakan makanan yamg akhir-akhir ing populer dan  mulai
digunakan masvarakat. Nugect merupakan salah salw produk  olahan daginy
restrukturisasi. Hui (1992) menerangkan bahwa nugget pertama kali dikenal di
Amenka utara pada tahun 1984, Mensmo Raharjo, dkk (1995}, nugeet adalah salah
satu bentuk produk olahan restrukiurisasi dengan bahan baku daging lumat atau
serpihan yang dicampur dengan tepung. konsentrat protein, bumbu-bumby dan bahan
sejenisnva kemudian dicetak, direbus dan dj goreng sampai matang,

Faktor vang mempengaruhi keberhasilan prowduk daging restruktunisas: ditik
beratkan pada kemampuan membentuk matriks protein vaitu terjadinva katan antars
partikel daging dan bahan-buhan lain vang ditambahkan. Daging restrukturizasi
dikembangkan melalui beberapa metode valtu perlakuan mekanis dan penambahan
binding agent.

Kriterla mutu nuggel hampr sama dengan kriteria mutu  sgsis  yang
dikeluarkan oleh meat inspectiondivision dari US Departemenl of Agriculture

(LISDIAY Sosis masuk tidak boleh mengandung air melehihi empat kal Landuigan
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protein daging ditambah 10 % atan kadar air lehih keoil dan 4P + 10 %

(Kramlich, 1971} Selain itw, kehilangan berat karena pemasakan dapat digunakan

uiuk menentukan muty nugpet. Pemasakan pada kondisi yang normal tidak akan

mengakibatkan nugget mengalami kehilangan berat lebih dan 10 %0 karena hilangnya

air dan lemak, sedangkan kehilangan melebihi 20 % tidak dapat ditenma. Sclan

batas kehilangan berat vang diljinkan, nugget tidak boleh mengherut atau mengalam

penekerutan pada waktu pemasakan.

2.2.1 Teknologi Pembuatan Nugget

L]

Dalam pembualan nugget, tahapan vang periu dilakuban adalah :
Persiapan baban
Persiapan hahan dimulai dengan penyiangan ikan yaitu membuang kepala, sisik
dan kotoran dalam perut ikan kemudian dibuang durinya dan dicuer bersih |alu
dilakukan pepgecilan  ukuran  dengan  pemotongan’penggilingan  sehingga
giperoleh bahan dengan ukuran yang relatif kecil yang dapat memusdahkan dalam
proses pencampuran (Siagan, 1998) Selan itw, menurut Soepamo {1994,
ukuran partikel yang relatif kecil memudahkan proses emulsifikasi dan diperolen
produk yang homogen,
Pembenan bumbu-bumbu
Jumlah dan macam-macam bumbu bervanasi dengan selera, Bumbu-bumbu
lersebut harus dibeluskan terlebih dabulo sampai lembut. Bumbu-bumba yang
dihaluskan dicampurkan pada daging ikan vang telah halus (Dewanti, 1997).
Pepcampuran adonan
Percampuran  bertwjuan untuk meralakan pendistribusian bahan-bahun  vang
digunakan. Pada tahap pencampuran ini sckaligus legadi proses pelembutan dan
pengadukan, bertujuan untuk mendapatkan emulsi yang stabil dan adonan yang
homogen (Siagian, 1998), Ketka dilakukan pencampuran anlura tepung dan an
maka protcin berada pada posisi sejajur. Dalam kondisi ini kenampakan adonan
berubah menjadi haius. Pencampuran sclanjutnya menychabkan lebib hanvak

ikatan molekuler vang putus dan adonan mengadi bersifat lunak {Desrosier, 1988)
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Pencetakan

Pencetakan dimaksudkan untuk memben bentuk pada produk sesuai dengan
permintaan, disamping it kenampakannva lebih baik (Mocljanto, 1982}
Pengukusan

Pengukusan  bertujuan untuk menyalukan komponen adonan, memantapkan
warna dan menonaktitkan mikroba (Koswara, 1995). Pada pembualan nugs
pengukusan dilakukan agar terjadi proses gelatinisasi.

PPendinginan / pembekuan

Pembekuan berpengaruh terhadap rasa, tekstur, nilai wizi dan sifat-sifal lainnva,
PPembekuan vang baik biasanva dilakukan pada subu 12 'C sampai 24 'C
[ Winarng, 1993)

Coating / pelapisan

Yaitu proses pelapisun nugget dengan lepung panir dan sebagai bahan perekat
digunakan campuran tepung maizena, air dan telur. Hal ini uniuk memperbaiki
kanampakan visual saat penggorengan.

Penggorengan

Menggoreng adalah suatu proses dehidrasi panas. Pada produk siap sajl seperti
nugget, sistem penggorengan vang dilakukan adalah decp frying (sistem
menggoreng iasa). Penggorengan bahan pangan biasanva dilakukan pada saat
dikonsumsi. Penggorengan dilakukan untuk mematangkan produk Selain
juga untuk memberi aroma dan rasa renvah pada produk. Penggorcngan bagi

bahan pangan bizsanya pada subu 170 "C atau lebib {Pinthus, dkk, 1995),

2.2.1. Bahan-bahan pendukung pada pembuatan nugeet ikan

Bahan-bahan pendukung yang digunakan pada peinbuatan nugzet ikan adalah

sebagal berikat

Tepung Roti.

Tepunyg ron dalam pembuatan nugget berlungsi sehagai bahan pengisi. Perbedaan
bahan pengikat dengan bahan pengisi adalah pada kandunean proteinnya, bahan
pengist mempunyai kandungan protein yang Ichih renduh dard pada baban

pengihat. Penambahan bahan pengisi dalam formulasi daging berfungsi untuk
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memperbaiki hasil pemasakan, memperbaiki rasa dan mepambah volume produk

sehingga mengurangl bava produksi dan membentuk struktur produk (Koswara,
1995).

Tepung 'Tapioka.

Menurut Wirson dalam Wahyuningsih (2003), iepung tapioka merupakan salah
satt bahan pengiss karena kandungan pati pada tepung tapioka sangal tunggl
sedangkan kandungan proteinnva sangat rendah sehingga tepuny lapioka hanya
dapat mengikat air dan tidak dapat mengamulsi lemak.

Minyak.

Penambahan minyak dalam adonan nugpeet berujuan untuk memperoieh produk
vang kompak, tekstur vang empuk, rasa dan aroma vang lebih haik serta sebaga
bahan vang dicmulsikan,

Telur.

Menurut Hn 1992, telur berfungsi sebagal pembentuk struktur pengembang,
pengemulsi dan pelumas, Punh telur merupakan pembentuk strukiur dan
herfungsi schagai pengembang sckaligus sebagal pengikas sedangkan kuning
telur lebih efektif sebagal pengemulsi. Pada proses pemaniran atau coaling, (elur
berlungsi sebagal perekal 1epung roti schingga dapat menambah kekompakan dan
kerenyahan (krispy) pada nugget. Selain ilu juga dapat memperbarks warna pada
produk akhir (Rosivalli dan Viera, 1992).

Bumbu-bumbu

Bumbu-bumbu vane digunakan dalam pembuoatan nugget adalah lada, pala,
bawang putih, bawang merah, geram dan gula. Variasi bumbu-bumbu vang
dipunakan tergantung sclera dan aroma yang dikehendaki,

Gum Xanthan.

(jum Xanthan berupa bubuk berwarma krem yang cepat larut dalam air panas atay
dingin membentuk larutan kental. Gum Xanthan dihssilkan melalui fermentas)
dekstrose dengan bakleri Xantomonas compesiris, (um im dinyalakan aman

digunakan dalam pangan sebagai pemantap tekstur produk.
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7. Poliphospat
Senyawa poliphospal yang umum ditambahkan dalam olahan daging unggas dan
hasil hewani dari laut adalah Natrium Tri Polifosfat (Naal POy, MNatoum ri
Polifosfat berfungsi schagai pengemulsi, pemantap sekaligus pengental, senyawa
ini ditambahkan untuk mendapatkan hasil vang baik pada preduk fish nuggel

8. Tepung Maizena

Merupakan tepung jagung yang umum dipakai schagai penstabil.

2.3 Manajemen Mutu

Pada hakikatnva tujuan  bisnis  adalah  untuk  menciptakan o dan
mempertahankan pelanggan. Dalam pendekatan “Quality Management”™. kualitas
ditentukan pelanggan. Oleh karena ity perusahaan harus dapal menghargza dan
menvadart makna kualitas dengan memahami proses dan pelanggan. Apapun tidak
ada gunanya jika akhimya tidak menghasilkan peningkalan pelanggan (1jiptono,
1995, Kepuasan pelanggan adalah priontas paling utama dafam manajemen koalitas.
Manajemen mutu vang baik juga menuniul kescimbanpan vang lepat Manajemen
harus menctapkan  kebijakan mutu  menycluruh,  Konsep  mutl menyeluruh
menggunakan pendekatan sistem terhadsp mut dengan memadukan program dan
wwjuan mutu { Schroeder, 198%)

Mutu adalah salah satu tujuan penting sebagian organisasi, oleh sehab i
fungsi operasi dibebani tanggung jawab untuk menghasilkan mutu bagl pelangzan
Dari sewi pelanggan, mutu dikaitkan dengan nilai. kegunaan atag harga. Dan segi
produsen, mutu dikaitkan dengan merancang dan membuat produk untuk memenuhi

kebutuhan pelangean { Schroeder, 1989).

2.4 Quality Function Deployment (QFD)

Penppembangan produk adalah merupakan proses yang kompieks, tetapr ada
cara cfeklil’ untuk mengatasinyad vait dengan pendekatan penpgunaan Quality
Function Deployment dan prranti perencanaannya, Menurut Miranda dan Anun
{2003y, Qualty Function Deplovment adalah  metode  terstrukiur  uniuk
mengidentifikasi,  mengelompokkan,  dan mengurutkan  kebuluhan  pelanggan.

keuntungan alau nilai lebih yang diharapkan dari produk / jasa, kemudian


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

{4}

menghubungkannya untuk merancang karaktenstik duri produk vang diinginkan

dengan menggunakan Hod) (House of Quality) untuk memberikan informasi lertentu,

Menurut Gral and Saguy (1991), Quality Function Deplovment dapal juga

dizrtikan schagai total penggambaran dan karakieristik produk / Jasd yang bertumpu

da kemampuan untuk memuaskan kebutuhan konsumen. Penseunaan Quality
pa g8 A

Function eployment akan membantu orgamsasi untuk :

23

G0 il B e B

Memperoleh pemahaman tentang kemauan dan kebutuhan konsumen.

Mengenali dan melibatkan perusahaan dan keperfuan yang diatur.
Mengembangkan kebutuhan produk dan menjamin bahwa kemauvan konsumen
diperhatikan,

Mengevaluasi kompetisi dan segi teknis dan dari sudut pandang konsumen,
Menelapkan prionitas jangka pendek dan jangka pandang

Mendokumentasikan kerja sebagar dasar pengetahuan masa depan
Memformalkan proses komunikasi,

Menginstitusionalkan perbaikan terus mencrus.

Fada gambar dibawah i dapat dilihat rumah mutu untuk produk makanan,

|

, | MATRIK
\ [ KORELASI
HIOA
|
'I 1]
| FROILIK
WHAT HUBTNGAN PESATNG |
L ]
| HOW MUCH

Gambar 1. Rumah Mutu untuk produk makanan
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K eterangan (rambar :
1. Whats
4. Merupakan daftar kebutuhan pelanggan sebagal sumber informas
b, Bersifat tidak jelas, umum dan suhit ditcrapkan secarya langsung
c.  Diperolch melalun nisel pasar
2, Hows
a.  Merupakan karaktenstik vang bisa diukur vang menjabarkan produk dalam
bahasa ahl eknik
b, Mewakili bagaimana mengukur bukan bagaimana melakukun
3. How much
a.  Merupakan nilai-nilan target entuk mengukur How
b. ndewakili tingkat kinerja dan seberapa baik kebutuhan pelanggan terpenuhs
1. Matnk korelasi
2. Merupakan label secinga yang terkait dengan [How dan menctapkan korelasi
antara masing-masing How
b, Bertujuan untuk mengidentifikasikan arca keputusan jadi tidaknya akan
dibuat
5. Hubungan
a.  Suatu cara memutar daftar How menjadi What dan sclanjutnya
mendefinisikan hubungan dalam matrik vang dibuat
b. Memudahkan interpretasi dan dokumentas: hubungan vang sangat kompleks
6. Produk Pesaing
4. Merupakan produk scjenis yang lelah maopun yang akan beredar di pasaran.
b. Schazal pertimbangan kondisi produk di pasuran
Perencansan produk merupakan tzhap pertana metode Cuality Function
Deployment yang sering dischut dengan rumah muta (House of Quaiity ). Pada tahap
imi mengandung informasi paling kotis vang dibutuhkan  perusahaan dengan
memperhatikan hubungan terbadap pelangoan dan posis: kompetisi pasar. Dalam
membangun rumah mute, divujudkan dalam coam tahapan dasar yaita
1. iengidentifikasikan keinginan konsumen

2. Mengidentifikasikan bagaimana produk dapat memuaskan konsumen
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Mengaitkan keinginan konsumen dangan produk yang dihas:lkan nantinva

4. Mengidentifikasikan hubungan antar bagian perusahaan

5. Mengembangkan rating yang tepat

. Mengevaluasi produk-produk pesaing

Untuk menterjemahkan suara pelanggan, dibuat suatu bagan baru dimana
How dan bagan sebelumnya menjadi What pada bagan baru. Milai How much dibual
sepanjang bagan berikutnyva untuk memudahkan komunikas:.

Mewwudkan produk makanan mengacu pada kegatan-kegratan yang terhibat
dalam pengembangan resep, bahan-bahan dan pengolahan, termasuk juga produks:
bahan-bahan makanan dalam pengembangan produk. Alur untuk proses mewujudkan
prodduk makanan adalab sebagan berikut
. Pada fasc [, perencanaan produk. Reingivan pelanggan dowwudkan dalam

kebutuhan pelangean. Kebutuhan-kebutuhan produk kntis vang terkait dengan
produk makanan {How) dilakukan pada bagan benkutnva (Fase 18 ¢ 01,
Perencanaan bahan dan proses)

2. Pada fase IT / II1, dipilih produk makanan dan metode pengolahan dioptimalkan,
serta dikembangkan diagram alir preses (karto formula). Dan informast im tim
menetapkan proses kritis dan karaktenstik bahan vang kim merupakan How,
Proses kritis dan karaxteristik bahan difakukan pada bagsn berikutnya (Fase [V,
Perencanaan Produks! makanan).

3. Fase TV adalah fase dimana kontrol produks: bahan ditetapkan seperti pelatihan

operator,  kebuluhan akan  kontrel  proses secara  stalistik,  penjadwalan

pemeliharaan, pencegahan, pembetulan peralatan dan kesalahan dan sebagaimyva

(Grafl dan Saguy, 1991 )

2.5 Liji Sensoris

Beberapa jenis pengujiun sensorts yaitu Ui Pembedaan, Un kuabianf, L
deskriptif, wi tingkat kesuksan Uji deskripisl” merupakan metode pengujian vang
berfungsi untuk mengidentifikas) secara lengkap atnbut mulu produk serla mampo

dizunakan untuk proscs pengembangan produk.
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Pada uji deskriptif panelis diminta untuk menilai sclurub sifat indrawi bahan

vang diug, terutama sifae-sifar vang menentukan mutu bahan terschut. Peniiaian

dalam uji deskriptil melibatkan pembedaan dan deskripst karakteristik kualitatif dan

kuantitatif produk. (Sukatiningsih.dkk 2005}

L

Uji deskriptif memiliki beberapa komponen pengujian diantaranya adalah
Karakteristik vaitu parameter yang dapat didetcksi dan dapat menentukan produk
Inlensitas yaitu tingkat karakteristik produk yang dapat dirasakan
Urutan vaitu Perbedaan karaktenstk vang dapat dirasakan
Penilaan keseluruhan,

Metode statistik yang diterapkan pada penelitian ini adalah Uji Stanstik

Analisis of Variance { Anowva)

2.6 Hipotesis

=

Hipotesis dalam penelitian ini adalzh

Ada perbedaan karakieristik mutu produk pada nugget vkan vang didasarkan pada
penelitihan  mahasiswa  Fakultas  Teknolog Pertanian Universitas  Jember
sebelumnya, nugget ikan Fiesta dan nugget tkan So Lile

Ada keinginan konsumen terhadap karakwensuk darn produk nugget kan vang
didasarkan pada penelitihan mahasiswa Fakulias Teknolog Pertanian Universitas
Jember schelumnya, produk pesaing (nugget ikan Fiesta dan nugget ikan So Lite)
Ada kemungkinan untuk pengembangan produk nuepet (kan yang didasarkan
pada penelitihan mahasiswa Fakulias Teknolog Pertamian Universitas Jember
sebelumnya secara lebih luas melalui tingkat karakteristik denpan metode rmah

mutu alaw metode Quality Function Deployment.
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111. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah produk olshan nugget ikan
yang didasarkan pada hasil penelitian mahasiswa F1P ung sebelumnya, produk
Fiesta dan So-Lite
3.1.2  Alat Penelitian

Alat vang diperlukan dalam pembuatan nugget ikan adalah : mesin
penpgiling daging, timbangan, kompor, penggorengan, loyang, baskom, sendok,

pengaduk, mixer dan pisau pengiris

3.2 Tempat dan Wakiu Penelitian
Penclitian dilakukan di Fakultas Teknologi Pertanian Universitus Jember
pada kalangan mahasiswa dan dosen. Penelitian dinalai pada bulan Oklober sampai

Desember 2004

3.3 Sampel Penclitian

Uji deskriplif merupakan metode pengujian yang berlungsi mengetahui dan
mengidentifikasi karakteristik mutu produk. Pada uji deskriptif imi menggunakan
panelis terlatih atau panelis semi terlatih, dimana panelis tersebut lelah mengetabui
dengan benar produk dan proses produksi dan produk yang diujikan serta memahami
metode rumah muta atau QFD. Adapun jumlah panelis adalah 10 orang.

3.4 Metode penclitian

3.4.1 Metode Pengumpulan Data

|, Metode Observasi : melakukan pengamatan terhadap obyek penclitisn secara
langsung

2 Melode Wawancars © melakukan lanya jawab sccara langsung dengan panclis

fad

Metode Penjaringan dengan Kuisioner : Memberikan daliar pertanysan kepada
panelis untuk QFD

S
L

T e (
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4. Dokumentasi - mengumpulkan berbagai data dari berbagai sumber yang relevan
dengan penclitian
5. Studi Literatur © Mengumpulkan berbagal data dari berbagai literatur yang
relevan dengan penelitian

3.4.2 Tahap Pelaksanaan Pembuatan Mugzet Ikan

Penyiangan ikan dengan cara membuang kepala, sisik dan kotoran dalam
perut tkan, dicuci dan dihaluskan {gilingan daging) kemudian ditambah air (1- 0,6}
dan disaring, Lumatan daging ikan tersebut kemudian dibuat nugeel dengan cara
mencampur setiap 100 gr daging ikan dengan susu skim 4 zr, bahan pendukung yang
terdin dani tepung roti 40 er, tepung lapioka 3 gr, putih telur 10 gr, dan bumbu-
bumbu vang terdin dan garam 1.5 g, bawang merah 4 gr, bawang putth 4 g, pala
0% pr. lada 0.2 gr. gula | gr, jahe bubuk 0.2 er minvak yoreng 10 gr, Natriym tro
polifostat 0.4 gr dan CMC (14 or. Campuran tersebut selanjutnya diaduk hingea rata
kemudian dicetak dalam wadah / cetakan dan dikukus &0 menit, setelah masak
kemudian didinginkan dalam kulkas pada suhu sekitar 5 sampai -10 " selama 24
jam yang bertujuan umtuk menurunkan temperatur inlernal sehingea dihasilkan
struktur nugget ikan yang padat. Nugget yang telah dingin dipotong dengan ukuran
2x4 vm kemudian dimasukan kedalam coating {adonan pelapis) yang dibuat dengan
cara mencampurkan tepung maizena t4gr, telur 45 gr, param 1.5 er, bawang putih
6 gr dan air 45 gr. Kemudian digulingkan datam tepung roti dan digoreng dalam

minvak sampai kuning.

Persiapan Bahan [;]
¥ | v
Lumatan daging lkan Pendinginan
v
Pencampuran Adonan Femotongan
v
Fencetakan Coating
v
Fengukusan Fenggorengan

&l Nuggt‘tll-{an

Gambar 2, Skema Pembuatan Fish MNugeet F1P
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3.43 Melakukan Uji Penelis sesuai dengan Kriteria Rumah Mutu

|. Mugget ikan disajikan pada wadah tertentu dan dihadapkan pada panelis yang
disertan kuisioner.
2. Panelis memberikan penilaian secara deskriptif terhadap produk nugget ikan.
3.4.4 Tahap Analisis Dnata
1. Membual rumah mutu dari produk nuggel ikan
2. menganalisa data hasil pengujian oleh panelis menggunkan metode anova
{ Analisiz of Vananee)

3.4.5 Pengujian

Pengujian dilakukan dengan metode uji deskriptil yang menggunakan panelis
semi terlatih atau terlatih. Uji ini menggunakan skor nilai untuk menentukan lingkal
parameter mutu pada produk. Parameter mutu yang diujikan adalah kanampakan
i hentuk. warna. ukuran, lekstur, struktar), rasa, afterteste, harga, aroma.  Setelah 1tu
berbagai parameler muty tersebut ditentukan parameter pokok atau dasar vang harus
dimiliki oleh setiap produk. Kemudian ditentukan pula kemampuan teknis dari
masing — masing produk untuk dapat bersaing, Skor ditentukan dari (1} sampal (3)
dan tergantung dari parameter yang digjikan. Panelis diambil dan kalangan
mahasiswa Tcknologi Pertanian yang memahami proses produksi dari produk fish
nugeet serta mengerti mengenal metode QFD,

Sedangkan jenis pengujian yang dilakukan untuk mengetahui prospek
pengembangan produk nugget ikan adalah uji pemeringkatan yaitu merupakan wji
komparatil produk nugget ikan dengan produk ikan pesainganva yang dilakukan

denpan metode mumah mulu

1.5 Metode Analisis Data
Metode anulisa data yang diterapkan pada pepelitian ini adalah Analysis Of
Variance (anova) untuk uji desknptil.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

o

5.1 kesimpulan
Berdasarkan hasil Un Desknptif dan Uji Rumah Mutu tentang pengembangan
produk nugeet vang didasarkan pada hasil penclitian mahasiswa Fakultas Teknolog
Pertanian, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut |
1. Hasil analisa Deskriptif menumjukan untuk posisi lerbaik ditempati nugpet Fiesta,
nugget FTP diposisi kedua dan nugget So-Lite diposisi ketiga, Hasil sidik ragam
menunjukan perbedaan sangat nyata pada atmbut mutu warna, struktur, harga,
bentuk dan tekstur, aroma dan aftertaste menunjukan berbeda tdak nyata.

sedangkan atnbut mutu ukuran dan rasa menunjukan berbeda nyata.

[

Keingian konsumen mengenar karuktenstk mutu produk Fish Nuge-t adalah
wama kuming cerah, struktur padat, ukuran besar, aroma barum khas, rasa khas
tkan, bentuk teratur, tekstur halus, aftertaste lembut, dan harga yang murah

3 Hasil Ujp Rumah Mutu dan segi persaingan tekmk pada tahap perencanaan
produk, posisi ougget FTP dibandingkan So-Lite sccara umum lebih baik
sedangkan terhadap Fiesta kalah bersaing, Pada tabap pengembangan, posisi
muggel TP dibandingkan Fiesta dan So-Litc masih kalah bersaing. Pada
kompetisi dengan produk pesaing pada tahap perencanaan produk  dan
pengembangan, nugget FTT berada diantara nugpet Fiesta dan So-Lite. Selunpea
perlu adanva mengembangan produk pada nugget FIP jika ingin merebul pasar

dan menjadi kompetilor vang mampu bersaing.

5.2 Saran

Penelitian ini menunjukan bahwa nugeet vang didssarkan pada penclitian
mahasiswa leknologl Pertanian belum bisa menguasal konsumen secara mutlak.
sehingga diperfukan adanva stratem khusus untuk meningkatkan hasil produks: vang
berorientast pada  keinginan  konsumen.  Pengoptimalan  proses produksi  dan

pencrapan standart muta vang jelas akan mampu memenubi keinginan kensumen.

Kt
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner 1

LEMBAR KUISIONER

Mama

Han / Tanymal

Apakah anda pernah mengkonsums: Produk Nogeet .

Tenis Mugget apa yvang pernah anda konsumsi 7

a. ayam

b. ikan

o P O N o e

Fish nugeet dan produk mana yang pemah anda konsumsi 7

&  Festa

b. 8o lite

G amelalIEEm B

Ferimbangan apa yang mendasan anda dalam mengkonsumsi Fish Nugaet 7
Atribut Peringkat (| - priontas)
3 TWETIGRSEEEE R, \ | O i

b, Aroma

Cc. Haza

Jd Likuran

. Bentuk

I" Telsiur

g Harga

B

Struktur

Afleriesle

1. Lain-lam

31
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5. Apabila menpkonsums Fish nuggel apa vang anda inginkan 7
Alrbut k. ebuluban 1eknis

a. Warna

bh. Aroma

¢, Rasa

d, Tekstur

pr Befifite @00 AP S0 Rttt
£ LUkuran

g. Harm

h. Struktur

. Afterteste

1. Lam-lain

5. Menurut anda mana yang harus dioptimalkan dalam proses pembuatan fish
nugget 7
Adribut keahlian teknis

YWarna

=T R

Aroma

.............

FASE" N b Y oo U it

=T

Tekstur

. Bentuk

[ Ukuran

g MarEs: W SRV W VY R
h. Struktur

1. Afterteste

J.  Lam-lain
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7. Menurut anda mana yang menjadi tnk kritis dan proses pengolahan Fish nugget
dan vang perlu dioptimalkan 7

Arrihut Eeahhan ekms

a. Persiapan Bahan dasar

b. Pemberian bumbu-bumbu

¢.  Pencampuran adonan

d. Pencelakan

g, Pengukusan

f. Pendinginan

g, Coating / peiapizan

h. Penggorengan

i. PUI'IB'L!'ITIH'-Z:! T
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner 2 {Uji Deskriptif)

LEMBAR LI DESKRIPTIF

Dihadapan Saudara disajikan 3 buah sampel nugget, saudara diminta untuk menilal

dengan membenkan hingkaran pada angka vang dsediakan sesuan dengan kntena

yang telah ditetapkan.

AROMA

WARMA

1. SANGAT KUAT

. SANMGAT CERAH

2. KUAT 2. CERAH
3. AGAK KUAL | 3. AGAK CERAH i
4. TIDAK KUAT | 4. GELAP '
5. SANGAT TIDAK KUAT 5. SANGAT GELAP
TEKSTUR HARGA
. SANGAT HALUS 1. SANGAT MURAH

| 2. HALUS 2 MURAI

| 3 AGAK HALLS E 3 AGAK MUERAH

| 4. KASAR 4. TIDAK MURAH

5. SANGAT KASAR

5. SANGAT TIDAK MURAH

[ UELRAMN BENTLUK
| 1. SANGAT BESAR |. SANGAT TERATUR
2 BESAR 2 TERATUR

ek

AGiAK BESAR

3. AGAK TERATUR

TINAK BESAR

Wl -

SANGAT TIDAK BESAR

4 TIDAK TERATUR
5. SANGAT TIDAK TERATUR
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| 5. SANGAT LEMBEK

MRASA AN
1 SANGATKUAT
i 1 KUAT

3. AGAK KUAT

4. LEMAH

5. SANGAT LEMAH

e

| STRUKTUR AFTERTESTE

1. SANGAT PADAT T | 1.SANGAT KUAI
2 PADAT =  TELROAT

[3 AGAK PADAT T3, AGAK KUAT

(4 LEMBEK 4. LEMAH

5. SANGAT LEMAH

45

[\ | P SAMPEL A SAMPEL B SAMPEL C
PENGUTIAN |

AROMA i1 2 3.4 5| 12 3 45 |1 23435
TWARNA e 34 a2 at 5 /23 &5
"TEKSTUR L 2 9935 L3234 5 /)01 2.5 4 5|
ORGR. . Wl 2@ L >3 4 4t 23 4 5
UKURAN — J1 % 54 & 1 2 3 48 2% 4 '8
| BENTUK P Sl S & 5 | 1 2.2 4 5
"STRUKTUR Ft 2. & & 3 ‘ I 2 34 5 11 2 3 4°5
AFTER TESTE T 2 3T?| 1 2 3 4 5 7 3 4 5
RASA TKAN T 2% & 5| 1 2 o4 % |4 2T HS
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Lampiran 3. Data Uji Deskriptif dan Sidik Ragam Produk Fish nugget

Warna
Purielis | p
Jumiah| HE
Pracuk 1 2 3 1 ] & 7 B B 10 I| ata
FTF” 2.6 1 38 3 "] 3 3 4 ] 2 22 2.
FIEBTA 16 al 23 22 1 1 1 2 1 2 m_:s_i 162
SC0-UTE 4 4 4 4 4 = 1 =] 4 4 42 4,2
Jumiah B, a ] 93 T 3 0 11 [ & B,74
Hata-Hata | 27333 3 5.3 31| 2,3303 | 2 =miv| 38657 2,6857| 2.68a7| 201a
T
S Fareks ]
Prabic I ) ] T T A z 5 T | T ) LT TH E T S HH H]
i Ly iy LA LIS ; [ [ 213 I.-'A 54T Teal
FIESLA, LH L3 L [ LE [ [ N N = I
HHJIE 113 113 | i 21 PR FRT] FNE 213 o il 1_.;_;1 PR E JH
Szl =1 i k! S EL BT 320 EFe 38 LR i | |
Fuliri e R - - SN P .. L. 1 = O =27 e+ O | | |
k= NELIT3R diP= .
[ir= SE5TGH - '1
Kei= 4| ¥ dhli— I
Falonr Korcksl (FE) Jumkah Bicwind karia liagph
- UaSHEE K= LRy I = 2507 Kik= LA
k= LTREEY KL= OFXEARS Lik= LERRR
kA= LR
Fhiting oebien Variami
FHIF= M K= TE
HE- [, N |
: F-Laed
i (5] 1
AT Ik A | b g TS T
Jizldagn i T DR e e [FE
Famik TR | (L ‘.'_'l‘lli.““:. ;u‘ T }m
vall [ DR DT N
Traad 2 BT [ l
Keterangan unluk data sidik ragam :
ns : Berbeda tidak nyata
- : Berbeda nyata
e ; Berbeda sangat nvata
Arama
Faneis Rat
tuirilals did
_ Procuk 1 ¥ | =3 4 5 4 Tl A 5 § 140 e =l
FTF i Fy 3] ‘a8 3 F 3 3 3 2] wms|  a8m
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EOALITE z 7 L6 F 1 1 1} 8 2] 21 imal 197
dumiaf 7 &) g,z -] 5 ! Ej a8 =1 £.14
Rate-Rals | 2.3333| 2.6867) 2 7aa3] 2 s333] 1 66ET| 73533 zl N 2| 72533



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Syigim
; = s ;
Prrhic I —T 3 I - Y ) 3 T bk | eras
i PR ] [ TH TH: 124 154 13 1] 215 [T LA
PSR, e, 5 I L L L = L - A
EabilE 1] 1545 LH (e 153 i o ] Lﬁ T 151 153
Ao 5,1 5 A1)+ et | ALy a5l A 451 s Eﬁ E |
STAHTEL IR an L 1548 1,735 15 | 43! | 440 b 135 |?§"5": | |
Ta= RILFHI 1= 2
(25 ml T k- )
Ed= M g 14
Falsirer Fereedi (TFK) Jusriay Basadenl imrirat Terygsh
FE= TS XI= 20 o (R ETR= (IR
K= (L1 2 K= [ Lha ] ETE—  ledkiss
ET— VITERRD
g Thicfislen Variasi
FHnFi— NI AT 1751
= R s ]
: - T
Figgmm 115 Ik | kL e ] 1] T = |
[l N T R ) oy
I'|;".|.‘i=:':|:l.i» T AR ] (A e
7] i
aT| et
46‘:3
[ Panelis
T Jumian| At
Sraduk i 2 3 4 & =} 7 B a 12 rata
FIF NEE a | [ 1 al s3] 313
FIEGTA 3 26 33 23 1 4 a1 3 M |z Z8d
HORLITE 2 z 1,3 b 3 1 1 | 1 2 18,3 1.8
Jurlah e} ] d 7.3 g B &) a T 4 7,50
Rabta-Rata A FuEET| 2 BROET '.'_4.“-!.“5-'J1 3 2 2\ 2,BEET| 23333 A A A
] -
R Fonedis A
Proadk 7 —7 T T JL# - T 3 5 T 1 Jurldy | R
FiF i T T T 5 = I TR P T I
15 = 1N iy T FiE ] L] () 1 T L LR: KRS 1Al
Wi 157] L+ [ 1 i 1.0 L L TR KR |
b S5 LT ETE 3T a5 45 EN ol | I i D
Pet=nis s I e, [ T I T

Tx= 91HTIS = z
M= BAHUER vl - il
Bad = HTES &= #
Falirar Brarcded (TR Jurrish Kimwlical ot Tenpuh
FE- HEAMED XT= 177067 L= SN KIP= T i
K= 075 Fii= (e 7 KK - Al Tee]
KIi= L ICEAER]
FHibang Handin Vet
= o e Rl K= (E
FRIE= e
= . I = .
Recwm | T e KL Fibuxg I-——_-__aj_; =
Tobboam | o O R e U3 5 1] Gl s
FoTyrk b O e TR X i | AEl A G

|eida | A RS ] |

[l | Fl | 1



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

43

LIKLFan
p.
RrEba Jumnlan| H8ta-

Praduk 1 & A L =} [ & ¥ B W in rata
FTP # z 24 25 | 3 z 3 z 2| =zl oz
FIEBTA 4 3.6 z4 oy 4 q q 3 3 al aszl a2
50-LITE 4 [l 54 [l A T 4 4 3 AT
Jumlah iz 8,5 B4 a,5 12 B i T B ol a7
Rala Rata d 3,28 2 5330] 20657 i1 A 3,333 3 x93 T Hi ¥ ek
| ke

Tare]

Huth , R T T . ¥ | drish | Raess
T R T By . A E TR T i &'J 5 I
ij_a.*;l:-x ks i By A T ) = X L
ERNTE FXF A i) I ek F A E e A T TF ] I T
TR R S0 i i T k) T o g
{Fatriza i | 0 - P S G T [

k= jl1L&E i = 2
Hy= X151 il = #
Bd= 3L = 5
s Barrdes {F B Juwrbdh Bacabnd Fapuhrd Temsdh
M= THLSESTT K= 10T Bk~ ST KIP= 150
K= IR R P KiK.~ CMITES
kILi= RUHEE 1t
Fily Faneftsien Wariandd
1 R = LEOLL K V- aT1%
FHiks= 12136
] - Tt
Figgen IE K | x e —
Pt [ g N e E A B e ] m‘ll%
Fasnpit, [ (R i [ e T
(BT | S Y (A r
Toial o FREECT i |
Soentuk
Fanal
e Jurdan| Fata-

Fraduk 1 Fl 3 4 5 A 7 B 9 10 el
FF 1.5 3 A 3 2 ] 3 ) i i| =am| 228
FIESTA, 3 14 z 2 2 i i 3 a 1| 148l 188
SOLUTE 4 4 1.6 & 4 4 4 F] o 4 3|llﬁﬁ ERF
dmiah B B.a ar .’.II k- | E 1 a aj [+ 7.ae
Rata-Rata 2 0EET| 28867 @ BT .1| SELGS| Fa0hS] P BEEET 2 ESET 2 Z| 26267



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

49

Throi
= [ Ttrets )
Pk t T T E_ﬂ - = . i ankli | Foieon
FIF S 15 F % 157 a7 . I s, L T
HEFS [ | B ik 1% | i 1 .73 I_Z-'.-II i &5 s 17, P'1 144
EE NS Jrdd .5 1L llﬂ 1.3 AL 2 1] g P Lo ALY LI Al
1hrich 15| LAk LR i3 i | ]| Eed| e | B PEY v
[Tekrrin 7 LAD TR e Ly Lo L Lo Lo Lo [
o= Ui Hdd = d
= 41T = o
Fd = Z71ARTL = 15
Fabbor Himdhai (FK) S Fanadenl Bimulns Ty
TH.= AL} EI= 19y =  OOTRET KIF=- OB
¥I'-  LTEDET ¥i-  LIxEm oo V11 4 e

A= ALY el
E-Thry Faoofbdon artansl
1l = 122 K= 14T
Hukl- 05060

| h
g IH I K | K Fthlingy, h i "
1 | et ] -
Maldam | i [ e W FEEEH [ ‘-ﬁa
Faknrged, T T2 ey Ly 5 [ A LA
[T | I IR A] s T
r:l..l.l _ﬂ T A |
Tesstur
| Fancis Hata-
: - Jumiah) T
Poi | 1 | 2 g | 4 5 f ¥ 3 o 0 rala
FTP S 4 4l 3 2 4 4 4 4 A mel 3w
FIESTA | i 1,5 i 1 1 1 2 i z | 138 138
SOUUTE | 3 k3 3 E 3 & - L 4 3 '.1i JEE 3
Jumah B, a5 5,6 T 5 10 B g g i ¥ e
Rartas- Retia 22| 2mem7] 2] 2 swal 1 eeeT] a amal 3 a a F T
Tz
ek o el | Bt
i I T S 3 3 T ;3 ] T i -
T Ty EA b 1g|_ K | ER k] N b R b i I e I
FRLA e R L [ = | T el EE K
HHIE 12Kj ] il 1 1 2% [ il [T LA K] 13
T 407 '.,-'."I Ry ATF 47 i ERT EET E5T £
Fmem | A0 IAI 1A i T T ) T S |
[i= WS dHr= 1
Jig = 755N - 0
K — %134 di- 1%
Fabiior Kimdhei (FE] Juawkih Farwing Kimahrst Tergph
TE= UL BI= AT FE=  OEFTHET KIf= LI
= ZMEET Hi- 04T K~ BTN
= PEES I
F-F g Rtk harkarwl
FiRFi- E ] e K= R o

1Kkl = LRSS

]
[Fasam I 14 MT T3 ity T =
Terlaam o B R | [ T e LIS 1] e

DT B o D i e s L E & i e r
LA Y 10T e
Y R AR,

B

_.\,-
A
=

s



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

50

Harga
AR JunL‘:lI:'! Fiaalz
Produb 1 2 3 | 5 b 7 B a | 0 rata
F1P aal a3 3} A 4 4 3 4 1 t| avsl 27
FIESTA Z 3.3 2 2 3 d 2 2 3 4 2d 4,04
S0-LITE El 473 33 N 5 4 3 3 4 4 41,2 4,12
Jurmiah 33l o8] s3] a6 12 7 ] 1t g 5 B4t
Rale Rat= | 2,7867] 38333] 2.7667] a2 a| 7 amaf 4 390a] 2 eee7| 2 eea7 af 51,587
Fipn
I Faachs [
lhodk = 7 T < - - T3 e BT
Tt L i T L FNE 1.2 (K, el g e R A
3 i B T ; T2 |_ﬁ ] TR e e R | ;
I 1B iF 1 v paT A A | .1|.;| Bk
Tl EXE 2T O I T N I ™ = |
Tian Rz e I o A 1k [EE] O] A A | i
Ta= 15K = z
Fr— 1I3AHS o= i
Kd= 36707 Jii= [
Kb Hirchand (FH) Jarvioh Hindmi Hizairat Firgph
K= TIakzE IKT= LIXRT K= ST Kil*= k2T
¥P= RS Lo SR AR Rikh=  LRHAR
Kili=  DeGls
Filhug Kisrfemam Youroew
F iiry= L1 5THa Y= N
RN 1. Es LT
[HET
R | 1B | K | W@ ity L
Terkdarm K ru,:-_ﬁmi TARTI] AR ™ TEEETI] Gl
Fadues, I B d
[ |
Tl T |
Sxnuictur
EAv Jumiah| MR-
Produ 1 F] 3 4 & B T i) g n rata
FTP 2 16 2 y ] 1 J 4 1 1 20,8 2,06
FIESTA 4 q 3 # 4 3 4 2 3 i a0 3
SO.UTE 4 2.6 36 q 4 4 4 & 4 2} argj a2
Jumniah w| sz 89| 3 11 al 1 11 B 4 a,78]
{Fata-Rata J-:Ij.']::ﬂ 27335 1&&3?1 28687| 3,6867 E‘.EEE-" 35O6T| 3,BET) 266GT] 1,3333) M AT _I



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

51

S

Higdia
Frochd: 7 = - -ﬁ| I 3 T | T T T i hpnkal | Joskaads
FIF 1B 143 | 1. LA B KT PR 1.E" | e i I
FIESTA il B kg | il | 1 il ] 154 147 | B Ein L
[ET I e 1,7 i P E | 1. 113 112 24| 112 20 AL 1M
KT ] k) R 5 B 11 52l Al P o AL |
abianin [ | ] I T e ) ) R [
Ter = 102380 g - 3
Hr = IMLe525 d= o
Ead = ME2A07 = 53
Fiddan Harrted (FHD Juakdh Kizafiead isatrat Tongah
IECE L) Bl - A RK= i e KlF= sy
K= L G R o G- | 1= ETE= (R

EliG= RXET
Fllang Fefisten Vi
FH#= 1M K= LE62%
FEEL = | TR

i
g | TH W KT o Y R L2
L . | o | %%
Talsbim L [ T KBRS e
Faknsped | LR AT s R
Lol IR PRy |
Toadl o L | { I
Aferiasie
ll- Fanels Jurnlak| Rtz
Produk | 1 2 3 4 & & 7 i gl m | mta
FTP | =8 3 3 4 3 1 a 4 | | ans|  ans
FIESTA 3.3 2 4 2.3 2 3 3 1 1 4 255 E.E-I'IE
f=oLITE 2.8 23 1,3 23 1 1 2 4 1 3 23,5 2,25
Jumiah 8,5 T.d 8,3 B.§ ] 5 & g E 10 787
Rata-Rata 3 1B67] 32,4331 i.."ﬁE-?E 2, BBET 2| 1,68687] 28687 3| 2,8687| 3 3333| 2,557
Aligseds
Hiret=
Iehic T ) T T [ g % - = H = 1 r:lim' kwikdy | Pila-saa
FTF 10 1] 3] £ 13 1 L 150 el v 15 137 ] 14
Fran T I ) N T, T 5] = e A F AT [T
[T TH 158 E T 1.0 [F= B X EAE (T I (55,
Rl L¥E ENE s 10 FE]] EXE g E5] SH:
- | 1.1 10 |} i Lali LS [EL L3y 1554
Tl= 405 H'= 2
Ha= U = i
Fd—= 2771 &= 13

Falior Kisrehai {FE) Sz Barulnd Kiszlbrd Tomydh

[El= 9], T363 II= ZTRGHET KK~ HR13 - 4133
BI'-  OJuIET Bis=  LHsaee? o | Y 1 1 e
ETG— (e
Fhiusy Haaftam Vil
FHKF = I, M7 IR H = CRE

FHE: = (AT

I| Rgmm | m | ® | m P —ﬁ'—'“‘—r.:—
Pt B [ B I i 4 FEECCA [ BT s
}E&EEL‘_" . T e e e | [ TA| LR
(ETET | [Fe B = e BT R [ H‘-q
| far BB T, [



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Lampiran 4, Tahap Perencanaan Produk
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Lampiran 5. Tahap Mengembangan
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Lampiran 6. Tahap Perencanaan Prodoksi
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