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Judul Skripsi: Penerapan Metode QFD (Quality Function Deployment)
Terhadap Produk Fish Nugget. Olen Dony Tugas Prasetyo. Dosen Pembimbing
Utama: Ir. Noer Novijanto, M.App.Sc. Dosen Pembimbing AnggotaNita
Kuswardhani, S TP, M.Eng.

RINGKASAN

Penelitian ini dilatar belakangi oleh semakin aranya diversifikasi produk
pertanian yang berbasis pada pengolahan dagingl Ipesikanan. Produk
restrukturisasi daging telah mengalami banyak pabg@gan, salah satu produk
restrukturisasi daging adalah nugget ikan. Sampait $ni nugget ikan yang
dipasarkan di Indonesia menggunakan bahan bakupkalexah. Pengembangan
produk nugget ikan dapat dilakukan dengan meng@maketode rumah mutu
(QFD) untuk memperoleh informasi mengenai kebutulfeam keinginan konsumen,
keperluan produsen serta kebutuhan produk.

Penelitian ini didasarkan pada sebuah permasalaf@iun bagaimana
mengembangkan produk nugget ikan yang didasarkai penelitian mahasiswa
FTP Unej sebelumnya menggunakan konsep rumah neutlagarkan atribut mutu
keinginan konsumen.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedpasisi atribut mutu
nugget ikan produksi FTP dengan produk pesaingatdan nugget ikan Fiesta dan
nugget ikan So-Lite, mengetahui tingkat keinginaan dkebutuhan konsumen
terhadap produk nugget ikan FTP dan produk pesasega mengetahui
kemungkinan pengembangan produk nugget ikan prodtikB secara lebih luas
dengan menggunakan metode QFD.

Penelitian dilakukan di Fakultas Teknologi Pertanidniversitas Jember
pada bulan Oktober 2004 sampai Desember 2004. $ampelitian adalah panelis
semi terlatih sebanyak 10 orang. Metode pengumpdiéa menggunakan metode
obsevasi, wawancara dan kuisioner. Analisa datayguerakan metode Anova.

Hasil analisa Deskriptif menunjukan untuk posisbésk ditempati nugget
Fiesta, nugget FTP diposisi kedua dan nugget Sodigosisi ketiga. Menurut hasil
sidik ragam terdapat perbedaan sangat nyata paibatamutu struktur, harga,
bentuk dan tekstur. Aroma dan aftertaste diketBeubeda Tidak Nyata. Sedangkan
atribut mutu ukuran dan rasa diketahui Berbeda &ly#teinginan konsumen
mengenai karakteristik mutu produk Fish Nugget adalarna kuning cerah,
struktur padat, ukuran besar, aroma harum khas, khas ikan, bentuk teratur,
tekstur halus, aftertaste lembut, dan harga yangmudasil Uji Rumah Mutu dari
segi persaingan teknik pada tahap perencanaan kpraolosisi nugget FTP
dibandingkan So-Lite secara umum lebih baik sedamglerhadap Fiesta kalah
bersaing. Pada tahap pengembangan, posisi nuggedibandingkan Fiesta dan So-
Lite masih kalah bersaing. Pada kompetisi dengadylkr pesaing pada tahap
perencanaan produk dan pengembangan, nugget FaBabdiantara nugget Fiesta
dan So-Lite. Sehingga perlu adanya pengembangatulprpada nugget FTP jika
ingin merebut pasar dan menjadi kompetitor yaniggi&r
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sesuai dengan kebijakan pembangunan, pengembpogarsi agroindustri
merupakan solusi konkrit untuk menjawab tantangesnemi Indonesia. Hal ini
tidak terlepas dengan semakin berperannya sektomagstri salam pembangunan
untuk mewujudkan masyarakat mandiri dan sejahterialm penataan industri dan
peningkatan kualitas manusia dengan sasaran bidgdmnomi, antara lain
peningkatan diversifikasi usaha dan hasil pertanBektor agroindustri terbukti
tangguh dan relative lebih kebal terhadap resesiak®da krisis moneter melanda
Indonesia. Hal ini terkait dengan produk agroindugaing mengandalkan potensi
lokal. Bahkan pada tahun 1998 ekonomi Indonesianturingga 13,7%, sector
pertanian masih tumbuh 0,22% termasuk industri @arygng merupakan salah satu
sector industri yang sangat penting peranannyanmdaarekonomian Indonesia
(Soedibyo, 2000).

Dalam dunia industri produk pertanian sangat kearragam, mulai dari
pengolahan tradisional sampai pengolahan yang lelaiju. Sekitar 50% dari total
produksi di Indonesia diolah secara tradisionaktuyalengan cara penggaraman,
pengeringan, pemindangan, pengasapan, fermentasiaga lain. Peralatan yang
digunakan dalam pengolahan tradisional ini umumayang memenuhi syarat dan
efisiensinya rendah, demikian juga mutu produk yaiitasilkan. Dibandingkan
dengan negara-negara tetangga, Indonesia termasukkpn dan penghasil ikan
yang sedikit jumlahnya (Winarno, 1993).

Menurut Raharjo dkk (1995), dalam rangka meningkatkonsumsi ikan
untuk pemenuhan kebutuhan protein hewani perlu yadativersifikasi dalam
pengolahan ikan guna meningkatkan ragam produkBg&ah satu bentuk olahan
daging ikan yang dapat dikembangkan dan mudahirdaenleh masyarakat adalah
nugget ikan. Nugget ikan merupakan bentuk olahang yarbuat dari daging ikan
yang telah dihaluskan dengan menggunakan meategrmaenjadi produk setengah
jadi (nugget) dengan menggunakan teknologi sedarfrastruktured meat). Sampai



saat ini, nugget ikan yang dipasarkan di Indonesaggunakan bahan baku kakap
merabh.

Penggunaan standart rumah mutu dimaknai dalamakiamd memilih
berdasarkan tingkat kesukaan yang berbeda-beda rmbeRonsep konsumen.
Menurut Engel, dkk (1994), daripada mengukur kegpgaan mengenai kualitas
masing-masing produk, kita bisa langsung menany&keisumen apakah mereka
sepakat bahwa semua produk memiliki kualitas yanges

Pengembangan produk nugget dapat dilakukan dengaggunakan metode
Quality Function Deployment (QFD) sehingga dapgehleh informasi mengenai
kebutuhan dan keinginan konsumen, keperluan prodasda kebutuhan produk.
Juga untuk mengevaluasi kompetisi dari segi tekmgipun dari sudut pandang
konsumen sehingga dapat ditetapkan orientasi japgkmng, memformalkan proses
komunikasi serta institusionalisasi perbaikan tenémerus sehingga dapat
menerjemahkan keinginan konsumen menjadi desainarasas produk
(Graf and Saguy, 1991).

Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan elgem dengan
menggunakan metode rumah mutu (QFD) untuk mengegkbandan mengetahui
prospek produk nugget ikan.

1.2 Permasalahan

Pokok permasalahan dalam penelitian ini adalah aibzna
mengembangkan produk nugget ikan yang didasarkai penelitian mahasiswa
FTP Unej sebelumnya menggunakan konsep rumah marg didasarkan pada

atribut mutu keinginan konsumen.

1.3 Batasan Masalah

Analisis pengembangan produk ini dibatasi pada gemgan QFD dan
analisis deskriptif dan tingkat preferensi atriboutu berdasarkan keinginan
konsumen .

Produk nugget yang dianalisa menggunakan metode (@Rlity Function

Deployment) dan uji deskriptif adalah dari prodwlgget ikan yang didasarkan pada



hasil penelitian mahasiswa FTP Unej sebelumnyasdhagai pesaing adalah produk
fish nugget merk Fiesta dan produk fish nugget nserltite.

1.4 Tujuan dan Kegunaan Pendlitian
141 Tujuan Pendlitian

Tujuan dilakukan penelitian ini adalah :

1. Mengetahui perbedaan posisi atribut mutu produkgatigkan yang
didasarkan pada penelitian mahasiswa FTP Unej daduk pesaing
(Fiesta dan So lite).

2. Mengetahui tingkat keinginan dan kebutuhan konsutedradap produk
nugget ikan yang didasarkan hasil penelitian mahasiFTP Unej dan
produk pesaing (Fiesta, dan So lite)

3. Mengetahui kemungkinan pengembangan produk nugggt kang
didasarkan hasil penelitian mahasiswa FTP Unejradehih luas dengan
menggunakan metode QFD

1.4.2 Kegunaan Pendlitian

Kegunaan dari penelitian ini adalah :

1. Menjadi data pengetahuan untuk mengembangkan pradgget ikan
bagi masyarakat yang bergerak dalam bidang pergol&hn

2. Meningkatkan nilai ekonomis produk nugget ikan yampsarkan hasil
penelitian mahasiswa FTP Unej

3. Melakukan perbaikan mutu produk nugget ikan yamdpshrkan hasil

penelitian mahasiswa FTP Unej secara terus-menerus



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 lkan dan Komposisinya

Dalam bidang perikanan, ditaksir bahwa perairamtddan laut di Indonesia
mempunyai potensi untuk menghasilkan 7,6 juta tan per tahun. lkan merupakan
salah satu bahan makanan hewani yang berprotejgi.tiBerdasarkan kandungan
lemaknya, ikan digolongkan menjadi tiga golongaituyékan dengan kandungan
lemak rendah (kurang dari 2 %), ikan berlemak madig-5 %) dan ikan berlemak
tinggi dengan kandungan lemak antara 6-20 %. Walaudemikian, secara
keseluruhan ikan tidak digolongkan kedalam kelompakan pangan yang tinggi
lemaknya. Kadar proteinnya sekitar 20 % dan ming/&l%. Protein ikan memiliki
nilai gizi yang tinggi, mudah digunakan sebagaiggamti daging ternak. Pada besar
potongan yang sama, ikan kira-kira sama kandungateipnya dengan daging
ternak (Winarno, 1993).

Secara kimiawi unsur-unsur organik pada daging itendiri atas 75 %
oksigen, 10 % hidrogen, 9,5 % karbon dan 2,5 %ogén. Berdasarkan hasil
penelitian, daging ikan mempunyai komposisi kimeadiri dari air (60-84 %),
protein (18-30 %), lemak (0,1-2,2 %), karbohidr@il( %), vitamin dan mineral
(Afrianto dan Liviawaty, 1989). Hampir semua ikaremmpakan sumber tiamin,
riboflavin dan niasin, yang berfungsi sebagai gelagra. Ikan merupakan sumber
mineral kalsium, fosfor dan besi. Ikan laut bigsasangat kaya iodin. Beberapa
ikan yang terkenal karena rasanya yang enak adaathbaronang, belida, teripang,
teri medan (teri nasi), jambal (roti dan biasa)vélaputih, kakap, tengiri, gurami,
selar, dan masih banyak lagi (Winarno, 1993).

Sampai saat ini nugget ikan yang dipasarkan dirdadia menggunakan
bahan baku kakap merah. Kakap merah adalah satahjesdas ikan demersal
ekonomis penting yang cukup banyak tertangkap dirger indonesia. Jenis ikan
tersebut biasanya tertangkap di perairan paparantifental shelf). Beberapa jenis
diantaranya berada pada habitat perairan yang isdukBkkarang (Talbot dalam
Badrudin, dkk, 2003). Menurut Badrudin, dkk (2008¢luruh jenis kakap merah

merupakan anggota famili Lutjanidae. Beberapa geremersial yang sering



ditangkap dan dijumpai di tempat pelelangan ikaRlTatau pasar ikan adalah
Lutjanus, Pristipomoides dan Pinjalo. Adapun yaagng tertangkap dan bernilai
ekonomis tinggi adalah dari genus Lutjanus. Sedspegies Pristipomoides dan
Pinjalo tertangkap dalan jumlahsedilit sehingganar dijumpai di pasaran. Kakap
merah atau bambangan mudah dikenali dari warnamgi&u ymulai kuning
kemerahan, merah darah, merah tua-kehitaman, s&onpag kecoklatan.

Secara morfologi, bentuk badan ikan kakap merahangng sampai agak
pipih. Mulutnya terletak di bagian ujung kepalarifi;al). Biasanya terdapat
beberapa gigi taring pada rahangnya. Bagian pinggaoperkulum biasanya
bergerigi. Sisknya stenoid. Bagian depan dari keefalt bersisik. Pada bagian depan
dari tutup insang terdapat beberapa baris sisikn#/abuh sangat bervariasi. Sering
terdapat bintik atau noda kehitaman (blotches)p $unggung tunggal dengan 9-12
jari-jari sirip lemah yang bercabang. Sirip ekorlandari yang berbentuk truncate
sampai membentuk cagak yang dalam (deeply forked)

2.2 Nugget

Nugget merupakan makanan yang akhir-akhir ini papulan mulai
digunakan masyarakat. Nugget merupakan salah seddulp olahan daging
restrukturisasi. Hui (1992) menerangkan bahwa nuggetama kali dikenal di
Amerika utara pada tahun 1984. Menurut Raharjo, (A®©5), nugget adalah salah
satu bentuk produk olahan restrukturisasi dengdrarbdaku daging lumat atau
serpihan yang dicampur dengan tepung, konsenw&ipr bumbu-bumbu dan bahan
sejenisnya kemudian dicetak, direbus dan digorangpai matang.

Faktor yang mempengaruhi keberhasilan produk dagistyukturisasi dititik
beratkan pada kemampuan membentuk matriks protéin terjadinya ikatan antara
partikel daging dan bahan-bahan lain yang ditamésahlDaging restrukturisasi
dikembangkan melalui beberapa metode yaitu perfaknekanis dan penambahan
binding agent.

Kriteria mutu nugget hampir sama dengan kriteriatungosis yang
dikeluarkan oleh meat inspectiondivision dari USpBeement of Agriculture

(USDA). Sosis masak tidak boleh mengandung air loilglempat kali kandungan



protein daging ditambah 10 % atau kadar air lebécilkdari 4P + 10 %
(Kramlich, 1971). Selain itu, kehilangan berat kaxrgpemasakan dapat digunakan
untuk menentukan mutu nugget. Pemasakan pada komaig normal tidak akan
mengakibatkan nugget mengalami kehilangan berdt @i 10 % karena hilangnya
air dan lemak, sedangkan kehilangan melebihi 20d#k tdapat diterima. Selain
batas kehilangan berat yang diijinkan, nugget tidalleh mengkerut atau mengalami

pengkerutan pada waktu pemasakan.

2.2.1 Teknologi Pembuatan Nugget
Dalam pembuatan nugget, tahapan yang perlu dilaka&alah :

1. Persiapan bahan
Persiapan bahan dimulai dengan penyiangan ikan yatmbuang kepala, sisik
dan kotoran dalam perut ikan kemudian dibuang glargian dicuci bersih. Lalu
dilakukan pengecilan ukuran dengan pemotongan/plergan sehingga
diperoleh bahan dengan ukuran yang relatif kecipydapat memudahkan dalam
proses pencampuran (Siagian, 1998). Selain itu,umé&nSoeparno (1994),
ukuran partikel yang relatif kecil memudahkan psosmulsifikasi dan diperoleh
produk yang homogen.

2. Pemberian bumbu-bumbu
Jumlah dan macam-macam bumbu bervariasi dengama.séembu-bumbu
tersebut harus dihaluskan terlebih dahulu sampablge. Bumbu-bumbu yang
dihaluskan dicampurkan pada daging ikan yang teddins (Dewanti, 1997).

3. Pencampuran adonan
Percampuran bertujuan untuk meratakan pendistabusiahan-bahan yang
digunakan. Pada tahap pencampuran ini sekaligjaglitgmoses pelembutan dan
pengadukan, bertujuan untuk mendapatkan emulsi gtaigl dan adonan yang
homogen (Siagian, 1998). Ketika dilakukan pencarpumtara tepung dan air
maka protein berada pada posisi sejajar. Dalami&iomi kenampakan adonan
berubah menjadi halus. Pencampuran selanjutnya ebabitan lebih banyak

ikatan molekuler yang putus dan adonan menjadifaehsnak (Desrosier, 1988)



4. Pencetakan
Pencetakan dimaksudkan untuk memberi bentuk paddukrsesuai dengan
permintaan, disamping itu kenampakannya lebih @dieljanto, 1982)

5. Pengukusan
Pengukusan bertujuan untuk menyatukan komponen aadomemantapkan
warna dan menonaktifkan mikroba (Koswara, 1995faPpembuatan nugget,
pengukusan dilakukan agar terjadi proses gelasinisa

6. Pendinginan / pembekuan
Pembekuan berpengaruh terhadap rasa, teksturgialaian sifat-sifat lainnya.
PPembekuan yang baik biasanya dilakukan pada siBdG-sampai —24C
(Winarno, 1993)

7. Coating / pelapisan
Yaitu proses pelapisan nugget dengan tepung panirsébagai bahan perekat
digunakan campuran tepung maizena, air dan telalr.ifl untuk memperbaiki
kanampakan visual saat penggorengan.

8. Penggorengan
Menggoreng adalah suatu proses dehidrasi panaa. gtaduk siap saji seperti
nugget, sistem penggorengan yang dilakukan adakdp drying (sistem
menggoreng biasa). Penggorengan bahan pangan y@ad#éakukan pada saat
dikonsumsi. Penggorengan dilakukan untuk mematangkaduk. Selain itu
juga untuk memberi aroma dan rasa renyah pada krd®enggorengan bagi
bahan pangan biasanya pada suhu’C7&tau lebih (Pinthus, dkk, 1995).

2.2.2. Bahan-bahan pendukung pada pembuatan nugget ikan
Bahan-bahan pendukung yang digunakan pada pemhuagget ikan adalah
sebagai berikut :
1. Tepung Roti.
Tepung roti dalam pembuatan nugget berfungsi sebapan pengisi. Perbedaan
bahan pengikat dengan bahan pengisi adalah padarkgen proteinnya, bahan
pengisi mempunyai kandungan protein yang lebih abndari pada bahan

pengikat. Penambahan bahan pengisi dalam formdiging berfungsi untuk



memperbaiki hasil pemasakan, memperbaiki rasa darambah volume produk
sehingga mengurangi biaya produksi dan membentuktst produk (Koswara,

1995).

. Tepung Tapioka.

Menurut Winson dalam Wahyuningsih (2003), tepunmolea merupakan salah
satu bahan pengisi karena kandungan pati padadejapmka sangat tinggi
sedangkan kandungan proteinnya sangat rendah gahiagung tapioka hanya
dapat mengikat air dan tidak dapat mengemulsi lemak

. Minyak.

Penambahan minyak dalam adonan nugget betujuak ommperoleh produk
yang kompak, tekstur yang empuk, rasa dan aromg hgdoth baik serta sebagai

bahan yang diemulsikan.

. Telur.

Menurut Hui (1992), telur berfungsi sebagai pemblerdgtruktur pengembang,
pengemulsi dan pelumas. Putih telur merupakan petukestruktur dan
berfungsi sebagai pengembang sekaligus sebagaikpersgdangkan kuning
telur lebih efektif sebagai pengemulsi. Pada presssaniran atau coating, telur
berfungsi sebagai perekat tepung roti sehinggatadapaambah kekompakan dan
kerenyahan (krispy) pada nugget. Selain itu jugaatienemperbaiki warna pada
produk akhir (Rosivalli dan Viera, 1992).

. Bumbu-bumbu.

Bumbu-bumbu yang digunakan dalam pembuatan nugdgila lada, pala,
bawang putih, bawang merah, garam dan gula. Vakasibu-bumbu yang

digunakan tergantung selera dan aroma yang dikekend

. Gum Xanthan.

Gum Xanthan berupa bubuk berwarna krem yang capatdalam air panas atau
dingin membentuk larutan kental. Gum Xanthan dikasi melalui fermentasi
dekstrose dengan bakteri Xantomonas compestris. (Burdinyatakan aman

digunakan dalam pangan sebagai pemantap tekstukpro



7. Poliphospat
Senyawa poliphospat yang umum ditambahkan dalahanldaging unggas dan
hasil hewani dari laut adalah Natrium Tri PolifdsfdlaaHPQOy). Natrium Tri
Polifosfat berfungsi sebagai pengemulsi, pemarg&plgus pengental, senyawa
ini ditambahkan untuk mendapatkan hasil yang badagproduk fish nugget.

8. Tepung Maizena
Merupakan tepung jagung yang umum dipakai sebagyestabil.

2.3 Manajemen Mutu

Pada hakikatnya tujuan bisnis adalah untuk meri@pta dan
mempertahankan pelanggan. Dalam pendekatan “Quislégagement”, kualitas
ditentukan pelanggan. Oleh karena itu, perusahaanshdapat menghargai dan
menyadari makna kualitas dengan memahami prosepalanggan. Apapun tidak
ada gunanya jika akhirnya tidak menghasilkan péwtan pelanggan (Tjiptono,
1995). Kepuasan pelanggan adalah prioritas pataga dalam manajemen kualitas.
Manajemen mutu yang baik juga menuntut keseimbanygag tepat. Manajemen
harus menetapkan kebijakan mutu menyeluruh. Konsegtu menyeluruh
menggunakan pendekatan sistem terhadap mutu dengaradukan program dan
tujuan mutu (Schroeder, 1989)

Mutu adalah salah satu tujuan penting sebagiann@a@s, oleh sebab itu
fungsi operasi dibebani tanggung jawab untuk mesitzen mutu bagi pelanggan.
Dari segi pelanggan, mutu dikaitkan dengan nilagunaan atau harga. Dari segi
produsen, mutu dikaitkan dengan merancang dan menpboduk untuk memenuhi
kebutuhan pelanggan (Schroeder, 1989).

2.4 Quality Function Deployment (QFD)

Penggembangan produk adalah merupakan proses garngdks, tetapi ada
cara efektif untuk mengatasinya yaitu dengan pestdek penggunaan Quality
Function Deployment dan piranti perencanaannya. uénMiranda dan Amin
(2003), Quality Function Deployment adalah metodersttuktur untuk
mengidentifikasi, mengelompokkan, dan mengurutkaebukuhan pelanggan,

keuntungan atau nilai lebih yang diharapkan damdpk / jasa, kemudian



menghubungkannya untuk merancang karakteristik geoduk yang diinginkan

dengan menggunakan HoQ (House of Quality) untuk beeikan informasi tertentu.

Menurut Graf and Saguy (1991), Quality Function Dgment dapat juga

diartikan sebagai total penggambaran dan karatikepeoduk / jasa yang bertumpu

pada kemampuan untuk memuaskan kebutuhan konsuPeggunaan Quality

Function Deployment akan membantu organisasi untuk

1.
2.

© N o g &

Memperoleh pemahaman tentang kemauan dan kebutohaomen.

Mengenali dan melibatkan perusahaan dan keperag giatur.
Mengembangkan kebutuhan produk dan menjamin balemsakan konsumen
diperhatikan.

Mengevaluasi kompetisi dari segi teknis dan daduspandang konsumen.
Menetapkan prioritas jangka pendek dan jangka panda
Mendokumentasikan kerja sebagai dasar pengetahasa aepan.
Memformalkan proses komunikasi.

Menginstitusionalkan perbaikan terus menerus.

Pada gambar dibawah ini dapat dilihat rumah mutukuproduk makanan.

~ | MATRIK
" | KORELASI
HOW
PRODUK
WHAT HUBUNGAN PESAING
HOW MUCH

Gambar 1. Rumah Mutu untuk produk makanan
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Keterangan Gambar :
1. Whats
a. Merupakan daftar kebutuhan pelanggan sebagai sunfbenasi
b. Bersifat tidak jelas, umum dan sulit diterapkarasadangsung
c. Diperoleh melalui riset pasar
2. Hows
a. Merupakan karakteristik yang bisa diukur yang mieajkan produk dalam
bahasa ahli teknik
b. Mewakili bagaimana mengukur bukan bagaimana mekakuk
3. How much
a. Merupakan nilai-nilai target untuk mengukur How
b. Mewakili tingkat kinerja dan seberapa baik kebutupalanggan terpenuhi
4. Matrik korelasi
a. Merupakan tabel segitiga yang terkait dengan Howrdanetapkan korelasi
antara masing-masing How
b. Bertujuan untuk mengidentifikasikan area keputyadntidaknya akan
dibuat
5. Hubungan
a. Suatu cara memutar daftar How menjadi What damgeieya
mendefinisikan hubungan dalam matrik yang dibuat
b. Memudahkan interpretasi dan dokumentasi hubungag sangat kompleks
6. Produk Pesaing
a. Merupakan produk sejenis yang telah maupun yang lb&eedar di pasaran.
b. Sebagai pertimbangan kondisi produk di pasaran
Perencanaan produk merupakan tahap pertama metodkityQFunction
Deployment yang sering disebut dengan rumah mubugel of Quality). Pada tahap
ini mengandung informasi paling kritis yang diblkah perusahaan dengan
memperhatikan hubungan terhadap pelanggan dani fosigetisi pasar. Dalam
membangun rumah mutu, diwujudkan dalam enam tahdgsar yaitu :
1. Mengidentifikasikan keinginan konsumen

2. Mengidentifikasikan bagaimana produk dapat memuak&asumen
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Mengaitkan keinginan konsumen dangan produk yamgstkan nantinya
Mengidentifikasikan hubungan antar bagian perusahaa

Mengembangkan rating yang tepat

o 0k~ w

Mengevaluasi produk-produk pesaing
Untuk menterjemahkan suara pelanggan, dibuat do@afan baru dimana

How dari bagan sebelumnya menjadi What pada bagian Nilai How much dibuat

sepanjang bagan berikutnya untuk memudahkan komsinik

Mewujudkan produk makanan mengacu pada kegiataiatkegyang terlibat
dalam pengembangan resep, bahan-bahan dan pengdiatmasuk juga produksi
bahan-bahan makanan dalam pengembangan produkumlik proses mewujudkan
produk makanan adalah sebagai berikut :

1. Pada fase |, perencanaan produk, keinginan pelangaujudkan dalam
kebutuhan pelanggan. Kebutuhan-kebutuhan produls krang terkait dengan
produk makanan (How) dilakukan pada bagan berilkutfifase Il / 1,
Perencanaan bahan dan proses)

2. Pada fase Il / lll, dipilih produk makanan dan naet@engolahan dioptimalkan,
serta dikembangkan diagram alir proses (kartu feajniari informasi ini tim
menetapkan proses kritis dan karakteristik bahamg ydni merupakan How.
Proses kritis dan karakteristik bahan dilakukanaplaglgan berikutnya (Fase IV,
Perencanaan Produksi makanan).

3. Fase IV adalah fase dimana kontrol produksi bahtatagkan seperti pelatihan

operator, kebutuhan akan kontrol proses secaraist#tat penjadwalan

pemeliharaan, pencegahan, pembetulan peralataketaiahan dan sebagainya

(Graff dan Saguy, 1991).

2.5 Uji Sensoris

Beberapa jenis pengujian sensoris yaitu Uji Pemdoedblji kualitatif, Uji
deskriptif, uji tingkat kesukaan. Uji deskriptif nupakan metode pengujian yang
berfungsi untuk mengidentifikasi secara lengkapbatrmutu produk serta mampu

digunakan untuk proses pengembangan produk.
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Pada uji deskriptif panelis diminta untuk menilaiusuh sifat indrawi bahan

yang diuji, terutama sifat-sifat yang menentukantumbahan tersebut. Penilaian

dalam uji deskriptif melibatkan pembedaan dan dpskkarakteristik kualitatif dan
kuantitatif produk. (Sukatiningsih.dkk,2003)

w0 NP

Uji deskriptif memiliki beberapa komponen pengujdiantaranya adalah :
Karakteristik yaitu parameter yang dapat didetdksi dapat menentukan produk
Intensitas yaitu tingkat karakteristik produk yatgpat dirasakan
Urutan yaitu Perbedaan karakteristik yang dapaisdkan
Penilaian keseluruhan.

Metode statistik yang diterapkan pada penelitianaidalah Uji Statistik

Analisis of Variance (Anova)

2.6 Hipotesis

1.

Hipotesis dalam penelitian ini adalah :

Ada perbedaan karakteristik mutu produk pada nuggetyang didasarkan pada
penelitihan mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanldniversitas Jember

sebelumnya, nugget ikan Fiesta dan nugget ikanito L

Ada keinginan konsumen terhadap karakteristik gesduk nugget ikan yang

didasarkan pada penelitihan mahasiswa Fakultasol@girPertanian Universitas

Jember sebelumnya, produk pesaing (nugget ikataFiles nugget ikan So Lite)

Ada kemungkinan untuk pengembangan produk nugget yang didasarkan

pada penelitihan mahasiswa Fakultas Teknologi RiartaUniversitas Jember
sebelumnya secara lebih luas melalui tingkat karadtik dengan metode rumah

mutu atau metode Quality Function Deployment.
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1. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Pendlitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah pradafan nugget ikan
yang didasarkan pada hasil penelitian mahasiswa &IdP sebelumnya, produk
Fiesta dan So-Lite
3.1.2 Alat Pendlitian

Alat yang diperlukan dalam pembuatan nugget ikamladd : mesin
penggiling daging, timbangan, kompor, penggorendayang, baskom, sendok,

pengaduk, mixer dan pisau pengiris

3.2 Tempat dan Waktu Penélitian

Penelitian dilakukan di Fakultas Teknologi Pertanidniversitas Jember
pada kalangan mahasiswa dan dosen. Penelitianalipada bulan Oktober sampai
Desember 2004

3.3 Sampel Penelitian

Uji deskriptif merupakan metode pengujian yang lnegsi mengetahui dan
mengidentifikasi karakteristik mutu produk. Pada dgskriptif ini menggunakan
panelis terlatih atau panelis semi terlatih, dimpaaelis tersebut telah mengetahui
dengan benar produk dan proses produksi dari prgaog diujikan serta memahami

metode rumah mutu atau QFD. Adapun jumlah panditah 10 orang.

3.4 Metode penelitian

34.1 Metode Pengumpulan Data

1. Metode Observasi : melakukan pengamatan terhadgekopenelitian secara
langsung

2. Metode Wawancara : melakukan tanya jawab secagauag dengan panelis

3. Metode Penjaringan dengan Kuisioner : Memberikaftadgertanyaan kepada
panelis untuk QFD
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4. Dokumentasi : mengumpulkan berbagai data dari partmumber yang relevan
dengan penelitian
5. Studi Literatur : Mengumpulkan berbagai data dagrblgai literatur yang
relevan dengan penelitian

3.4.2 Tahap Pelaksanaan Pembuatan Nugget | kan

Penyiangan ikan dengan cara membuang kepala, dasikkotoran dalam
perut ikan, dicuci dan dihaluskan (gilingan dagikginudian ditambah air (1: 0,6)
dan disaring. Lumatan daging ikan tersebut kemudidoat nugget dengan cara
mencampur setiap 100 gr daging ikan dengan susu4kjr, bahan pendukung yang
terdiri dari tepung roti 40 gr, tepung tapioka 5 putih telur 10 gr, dan bumbu-
bumbu yang terdiri dari garam 1,5 gr, bawang médran, bawang putih 4 gr, pala
0,08 gr, lada 0,2 gr, gula 1 gr, jahe bubuk 0,2ngryak goreng 10 gr, Natrium tri
polifosfat 0,4 gr dan CMC 0,4 gr. Campuran tersemldinjutnya diaduk hingga rata
kemudian dicetak dalam wadah / cetakan dan dik@isnenit, setelah masak
kemudian didinginkan dalam kulkas pada suhu sekitaampai -10C selama 24
jam yang bertujuan untuk menurunkan temperaturrnatesehingga dihasilkan
struktur nugget ikan yang padat. Nugget yang tdiagin dipotong dengan ukuran
2x4 cm kemudian dimasukan kedalam coating (adoetapis) yang dibuat dengan
cara mencampurkan tepung maizena 64gr, telur 4§agam 1,5 gr, bawang putih
6 gr dan air 45 gr. Kemudian digulingkan dalam tepuoti dan digoreng dalam

minyak sampai kuning.

Persiapan Bahan

Lumatan daging lkan Pendinginan
v v
Pencampuran Adonan Pemotongan
Pencetakan Coating
v
Pengukusan Penggorengan

ﬁ Nugg+et|kan

Gambar 2. Skema Pembuatan Fish Nugget FTP



16

3.4.3 Melakukan Uji Penelis sesuai dengan Kriteria Rumah Mutu
1. Nugget ikan disajikan pada wadah tertentu dan diplkah pada panelis yang
disertai kuisioner.
2. Panelis memberikan penilaian secara deskriptiigap produk nugget ikan.
3.4.4 Tahap AnalisisData
1. Membuat rumah mutu dari produk nugget ikan
2. menganalisa data hasil pengujian oleh panelis menW@yn metode anova
(Analisis of Variance)

345 Pengujian

Pengujian dilakukan dengan metode uji deskriptifgyenenggunakan panelis
semi terlatih atau terlatih. Uji ini menggunakamrskilai untuk menentukan tingkat
parameter mutu pada produk. Parameter mutu yaujikah adalah kanampakan
(bentuk, warna, ukuran, tekstur, struktur), raf@reste, harga, aroma. Setelah itu
berbagai parameter mutu tersebut ditentukan paeasrpekok atau dasar yang harus
dimiliki oleh setiap produk. Kemudian ditentukanlgwkemampuan teknis dari
masing — masing produk untuk dapat bersaing. Skentdkan dari (1) sampai (5)
dan tergantung dari parameter yang diujikan. Pandiambil dari kalangan
mahasiswa Teknologi Pertanian yang memahami pnosekiksi dari produk fish
nugget serta mengerti mengenai metode QFD.

Sedangkan jenis pengujian yang dilakukan untuk e@hgi prospek
pengembangan produk nugget ikan adalah uji pemeiag yaitu merupakan uji
komparatif produk nugget ikan dengan produk ikasapeganya yang dilakukan

dengan metode rumah mutu

3.5 Metode Analisis Data
Metode analisa data yang diterapkan pada penelitisadalah Analysis Of

Variance (anova) untuk uji deskriptif.
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IV.HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Profil Panelis

Penelitian ini menggunakan panelis semi terlatihgydipilih dari konsumen
yang mengerti dan memahami nugget baik dari segsesr pengolahan maupun
maupun dari karakteristik mutu yang ada pada koaigget.

Panelis berasal dari kalangan mahasiswa Teknolegaman yaitu yang
telah mengerti dan memahami pengawasan mutu sestaden Quality Function
Deploiment dan juga proses pengolahan nugget. @ghirsecara teknis dapat
memberikan penilaian yang lebih objektif.

Panelis dalam hal ini diminta untuk menjabarkanu ataendeskripsikan
karakteristik mutu produk serta penilaian terhaddat-sifat organoleptik dari tiga
produk fish nugget yaitu produk FTP, produk Fiedéan produk So-Lite. Panelis
disini dapat digunakan sebagai representasi dasikoen.

Berdasarkan data hasil quisioner diketahui bahwarige panelis (100%)
pernah mengkonsumsi produk nugget, sedangkan jeogget yang sering
dikonsumsi adalah nugget ayam (60%), nugget ik@%6j3lan nugget lainnya(10%).
Rinciannya dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1.  Jenis Nugget yang sering dikonsumsi

Jenis Nugget Persentase (%)
Ayam 60
Ikan 30
Lain-lain 10
Jumlah 100

Sumber : Hasil kuisioner Lampiran (data diolah)
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Tabel 2. Merk Nugget yang sering dikonsumsi

Merk Nugget Persentase (%)
Fiesta 50
So-Lite 10
So-good 10
Five Star 10
lain-lain 20
Jumlah 100

Sumber : Hasil kuisioner Lampiran (data diolah)

Pada Tabel 2 dapat diketahui bahwa nugget ikan Fiesta paling digemari
oleh panelis dengan persentase 50 %, kemudiant8d0P6, So-Good 10%, Five
Star 10 % dan lain-lain 20%.

4.2 Kenampakan Produk Fish Nugget

Gambar 3. Foto Produk Fish Nugget

Pada Gambar 3 dapat diketahui kenampakan dagakptoduk Fish Nugget
yaitu produk FTP, Fiesta dan So-Lite. Dalam haketiga produk ditunjukan dalam
keadaan telah dilakukan proses penggorengan dpndgiansumsi. Kenampakan
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yang dapat diketahui dari ketiga produk tersebtdrariain adalah warna, bentuk dan
ukuran dimana ketiga produk tersebut memiliki pddaen yang disebabkan oleh
faktor perlakuan pengolahan dan standart kualitasg yditerapkan oleh masing
masing produsen. Faktor kenampakan yang ditunjukarupakan faktor penting
yang dapat memberikan nilai tambah pada produknsilitor kemasan untuk dapat
menarik konsumen. Dimana preferensi konsumen a&gyenuhi terlebih dahulu

dengan melibatkan faktor estetika yang dimilikiropgoduk.

4.3 Hasil Uji Deskriptif

Dalam penelitian ini dilakukan analisa deskripgfhadap produk dengan
menitikberatkan pada area sensoris yaitu warna, raoma, tekstur, aftertaste,
ukuran, bentuk, struktur dan harga. Panelis dimm&njabarkan informasi yang
mereka dapatkan dari uji organoleptik terhadapykeproduk (FTP, Fiesta, So-Lite).
Melalui uji deskriptif ini akan dapat diketahui sshpa besar tingkat keragaman
diantara ketiga produk tersebut. Hal ini nantingpat digunakan sebagai indikator
dan referensi untuk mengembangkan produk serta etedmg seperti apa produk
yang layak dipasarkan perusahaan sesuai dengagirk@nkonsumen dan tentunya
mampu bersaing dengan produk lain.

Uji Deskriptif pada ketiga produk Fish Nugget diiddan hanya pada produk
yang siap dikonsumsi. Hal ini dikarenakan adanyaudahan pengamatan terhadap
produk yang diuji jika produk dalam kondisi siapgnkumsi, panelis lebih mengerti
dan memahami karakteristik produk serta diharapkapat memberikan referensi

terhadap kemungkinan diproduksinya produk Fish Mtg@p konsumsi.



4.3.1 Uji Deskriptif Produk Fish Nugget
Tabel 3. Hasil Penilaian Panelis pada Fish Nugget

20

Karakteristik Skor
FTP Fiesta So-Lite
W arna 2,92 1,62 4,2
Aroma 2,86 2,4 1,92
Rasa 3,13 2,62 1,83
Ukuran 2,72 3,32 3,66
Bentuk 2,26 1,86 3,76
Tekstur 3,36 1,36 3,26
Harga 2,76 2,53 4,12
struktur 2,06 3 3,72
Aftertaste 3,06 2,56 2,35

——FTP --O-- Fiesta —[O— So-Lite

Gambar 4. Jaring Laba-laba Pada Uji Deskriptif Fish Nugget

Berdasarkan perhitungan pada Tabel 3 yang meropsiar rata-rata yang

diberikan oleh panelis yang kemudian ditunjukan umgan dari masing-masing

parameter karakteristik mutu oleh Jaring Laba-lphda Gambar 4. dapat diketahui

bahwa pada karakteristik Warna, nugget Fiesta niemibrna paling cerah diikuti

oleh nugget FTP dan kemudian So-Lite. Pada kaiakierAroma, nugget FTP
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memiliki aroma paling tidak kuat diikuti oleh nudgéiesta dan kemudian nugget
So-Lite memiliki Aroma paling kuat. Pada karaktBkisRasa, nugget So-Lite
memiliki rasa paling kuat diikuti oleh Fiesta damFAs Untuk karakteristik Ukuran,
ukuran paling besar dimiliki oleh nugget FTP kenamddiikuti oleh nugget Fiesta
dan So-Lite. Pada karakteristik Bentuk, bentuk ypaling teratur ada pada nugget
Fiesta diikuti FTP dan kemudian So-Lite. Pada Karadstik Tekstur, nugget Fiesta
mamiliki tekstur paling halus diikuti oleh So-Liwan FTP. Untuk Harga, yang
paling dianggap murah oleh panelis adalah nuggedté&ikemudian FTP dan yang
dianggap mahal adalah nuggat So-Lite. Pada kaistiteStruktur nugget FTP
memiliki struktur paling padat daripada Fiesta dao-Lite, sedangkan untuk
karakteristik Aftertaste nugget So-Lite memiliki tAftaste paling kuat diikuti oleh
Fiesta dan nugget FTP.

Dari luas Jaring Laba-laba pada Gambar 4 dapatatiki bahwa nugget
Fiesta memiliki lebih banyak karakteristik yangok dibandingkan dengan nugget
FTP maupun So-Lite. Hal ini diketahui dari lebitckeya luas jaring Laba-laba yang
dimiliki oleh nugget Fiesta daripada nugget FTP &anLite. Dalam hal ini dapat
diketahui pula bahwa nugget FTP dengan nugget &o+hersaing ketat dalam
menempati posisi dibawah nugget Fiesta.

4.3.2 Hasl Sidik Ragam Produk Fish Nugget
Tabel 4. Hasil Sidik Ragam pada Produk Fish Nugget

Parameter Sidik Ragam
warna Berbeda sangat nyath
aroma Berbeda tidak nyata

rasa Berbeda nyata

ukuran Berbeda nyata
bentuk Berbeda sangat nyatgq
tekstur Berbeda sangat nyatgq
harga Berbeda sangat nyatgq
struktur Berbeda sangat nyatgq
aftertaste Berbeda tidak nyata




22

Pada Tabel 4 yang merupakan hasil sidik ragam jgré@h Nugget dimana
detail perhitungannya menggunakan metode Anali§igaflance dapat dilihat pada
Lampiran 3, menunjukan tingkat keragaman pada &girgduk Fish Nugget untuk
beberapa parameter mutu yang diujikan dimana up@atameter mutu warna,
bentuk, tekstur, harga dan struktur menunjukanquorédn sangat nyata dengan hasil
F Hitung lebih besar daripada F Tabel pada tagiifdkasi 5% dan 1%. Hal ini
dikarenakan pada ketiga produk Fish Nugget terdppdtedaan yang besar pada
proses pengolahan, pencampuran adonan, penambahan pengisi, penambahan
bahan pengikat, proses coating dan pengorengail. $iidik ragam yang berbeda
nyata terdapat pada parameter mutu rasa dan ukieragan hasil F Hitung lebih
besar daripada F Tabel pada taraf signifikan 5%Fd&litung lebih kecil daripada F
Tabel pada taraf signifikasi 1%. Hal ini dikarenalgenerapan standart kualitas pada
produk, pemilihan bahan baku dan proses pemotosgea proses coating yang
berbeda untuk masing-masing produk. Untuk parameatdu aroma dan aftertaste
menujukan berbeda tidak nyata dengan nilai F Hitkebbth kecil daripada F Tabel
dengan taraf signifikasi 5% dan 1%. Hal ini dikaesn terdapat perbedaan standart
mutu kualitas produk yang diterapkan oleh masingtngaprodusen.

Hasil sedik ragam yang menunjukan tingkat keragamamlaian panelis
pada parameter mutu yang diujikan sesuai dengarpitam3 menunjukan bahwa
seluruh penilaian panelis mempunyai keragaman Hartidak nyata kecuali pada
parameter mutu tekstur yang memiliki keragamandmamyata. Hal ini menunjukan
bahwa panelis memberikan penilaian yang hampigsenaerhadap masing-masing
produk dengan parameter mutu tertentu yang diujikéad ini juga menunjukan
adanya persamaan pemahaman diantara panelis mengeameter mutu yang

dimiliki oleh produk Fish Nugget yang diujikan.

4.4 Hasil Rumah Mutu
4.4.1 ProsesPenjaringan What (s) dan How (s)
Pada penjaringan awal (whats) diperoleh atribuagiéean konsumen (Voice

Of The Customer) terhadap produk nugget yaitu waar@ma, rasa, ukuran, bentuk,
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tekstur, harga, struktur dan aftertaste. Atribusebut masuk dalam tahap | Quality
Function Deployment yaitu pada perencanaan produk.

Pemeringkatan penting dilakukan untuk menetapkaorifas pelanggan, hal
ini merupakan peluang untuk memahami seberapangentiasing-masing atribut
untuk dilakukan proses pengawasan dan perbaikamastgErus menerus baik secara
manajemen maupun teknis operasional. Rincian keamgdan kebutuhan pelanggan

atau konsumen yang didapat dari hasil penjaringgatdilihat pada Tabel 5

Tabel .5 Atribut Kebutuhan Pelanggan (W hats)

Parameter Peringkat

W arna
Aroma
Rasa

Ukuran
Bentuk
Tekstur
Harga

Struktur

W A N O PP DO 00 O

Aftertaste

Peringkat Terbaik : 9 ; Terendah : 1

Sumber : Hasil kuisioner Lampiran (data diolah)

Tabel . 6 Atribut Hows tahap | menjadi W hats tahap Il

Parameter Peringkat
W arna kuning cerah 4
Aroma Harum Khas 7

Rasa Khas lkan
Ukuran Besar
Bentuk Teratur
Tekstur Halus
Harga Murah
Struktur Padat

o w o O B N ©

Aftertaste Lembut

Peringkat Terbaik : 8 ; Terendah : 1

Sumber : Hasil kuisioner Lampiran (data diolah)
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Sedangkan atribut Hows merupakan definisi lebiutadari atribut whats
yang didefinisikan oleh pelanggan dimana prosegapegannya tidak berbeda
dengan proses penjaringan whats. Dengan bahasai sesigan bahasa pelanggan
maka perusahaan nantinya harus tanggap dan jelk .mmemenuhi keinginan dan
kebutuhan konsumen atau pelanggan sesuai dengagirte mereka. Hal ini jelas
terlihat pada gambaran dari quisioner yang telasi dleh panelis yang dianggap
sebagai pelanggan dan mengerti secara teknis pdvagolproduk nugget serta
mengkonsumsi nugget dalam kesehariannya. RincidouHows dapat dilihat pada
Tabel 6

Pada tahap Il pengembangan dan perencanaan patgbsi whats pada
tahap Il merupakan atribut hows pada tahap I. Patdaut hows di tahap Il
merupakan karakteristik yang bisa diukur yang meanjean produk dalam bahasa
teknik. Pemeringkatan penting dilakukan pada tahagerkaitan dengan kontrol
penting dalam hubungan dengan tahap korelasi paet@de Quality Function
Deployment. Rincian dapat dilihat pada Tabel 7

Tabd .7 Atribut Kebutuhan Pelanggan (Hows)

Parameter Teknik

Komposisi lkan

Penambahan Bumbu
Penambahan Bahan Pengikat
Penambahan Bahan Pengisi
Penambahan Gum Xantan / CMC
Penambahan Natrium Tri poli Phospat
Proses Coating

Penggorengan

Lama Pengukusan

Pendinginan

Variasi Pemotongan

Pencampuran Adonan

Sumber : Hasil kuisioner Lampiran (data diolah)



4.4.2 Uji Rumah Mutu untuk Perencanaan Produk

Hubungan
Hubungan . S% kuat +
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Sumber : Hasil kuisioner (data diolah)
Gambar 5. Tahap Perencanaan Produk
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Perwujudan keinginan (whats) dan kebutuhan (howslanggan telah
dijelaskan sebelumnya. Pada Gambar 5 diketahui d@lada tahapan pertama, yaitu
atribut keinginan pelanggan dapat diketahui bahevangkat terbaik ada pada atribut
rasa (9), kemudian diikuti aroma (8), harga (7kster (6), warna (5), struktur (4),
aftertaste (3), ukuran (2) dan yang terendah meémanelis adalah bentuk (1)

Pada tahapan kedua berdasarkan Gambar 5 diketahuvab atribut
kebutuhan pelanggan (hows) adalah warna kunindhataam hal ini harus sesuai
dengan target, struktur padat dan ukuran besamagilkan meminimalisasi atribut,
aroma harum khas, rasa khas ikan, bentuk teraksiur halus, aftertaste lembut,
harga murah pada tingkatan yang maksimal.

Tahapan ketiga adalah tahapan hubungan antaraink@ingan kebutuhan
pelanggan dapat dilihat pada Gambar 5 yang ditalan dalam tahapan
hubungan. Simbol lingkaran dengan titik tengah markan adanya hubungan yang
kuat, simbol lingkaran menunjukan adanya hubungadium dan adanya hubungan
lemah ditunjukan oleh simbol segitiga. Pada atritaga terdapat hubungan yang
kuat dengan khas ikan dan terdapat hubungan yamghleengan harum dan lembut.
Pada atribut aroma terdapt hubungan yang kuat dehgeum khas dan terdapat
hubungan medium dengan khas ikan serta terdapaingah yang lemah dengan
lembut. Atribut harga berhubungan kuat dengan mukaibut tekstur berhubungan
kuat dengan halus dan berhubungan medium dengabuleserta berhubungan
lemah dengan padat. Pada atribut warna berhubukig@indengan kuning cerah.
Atribut struktur berhubungan kuat dengan padataskerhubungan lemah dengan
halus dan teratur. Atribut aftertaste berhubungarat kdengan lembut dan
berhubungan medium dengan khas ikan serta berhabuemah dengan harum den
halus. Atribut ukuran berhubungan kuat dengan bdsaar berhubungan medium
dengan teratur. Atribut bentuk berhubungan kuagdeneratur dan berhubungan
medium dengan besar serta berhubungan lemah dbafyen

Berdasarkan hubungan antara whats dan hows dipemalatu kontrol
penting yang mengacu pada peringkat penting whaatdai hubungan antara whats
dan hows. Hal ini berguna untuk mengetahui prisrjgangawasan terhadap proses

produksi nantinya. Pada Gambar 5 dikatehui bahveaitkban pelanggan rasa khas
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ikan memiliki peringkat tertinggi dengan nilai 1#4kuti aroma harum khas (87),
harga murah (63), aftertaste dan tekstur halus fikemilai yang sama yaitu 62,
warna kuning cerah (45), struktur padat (42), ukuvasar (21), dan bentuk yang
teratur (19).

Pada tahapan keempat adalah sebagai tahapan kgeelgsditerjemahkan
sebagai roof. Berdasarkan Gambar 5 terdapat hubupgsitif kuat antara atribut
kebutuhan pelanggan harum khas dengan khas ikaa, ls@lus dengan lembut.
Terdapat hubungan positif antara halus denganutertibungan negatif antara
teratur dengan besar serta padat dengan lembidapa hubungan negatif kuat
antara harum khas dengan murah serta khas ikamademgrah.

Pada tahapan kelima yang diterjemahkan sebagai hawch
mengidentifikasikan hubungan antara bagian perasalentara FTP, Fiesta dan So-
Lite. Seberapa besar keinginan pelanggan terpeBandasarkan Gambar 5 dapat
diketahui bahwa posisi FTP untuk atribut warna,rakuharga, struktur menempati
persaningan teknik terbaik sedangkan atribut aromasa, tekstur dan aftertaste
menempati posisi ketiga sedangkan untuk atributubemenempati posisi kedua.
Dibandingkan So-Lite secara umum lebih baik sedangterhadap Fiesta kalah
bersaing. Posisi nugget FTP diwakili simbol segitiyang masing-masing
dihubungkan garis.

Tahapan keenam mengevaluasi produk-produk peda@rgasarkan Gambar
5 dapat diketahui gambaran umum posisi nugget Raiftata kedua pesaing Fiesta
dan nugget So-Lite. Atribut nugget FTP terbaik mrahpanelis adalah ukuran dan
struktur. Untuk warna, aroma, bentuk dan harga mea# posisi kedua dan atribut
rasa, tekstur dan aftertaste menempati posisi&e8ghingga dapat diketahui untuk
nugget Fiesta memiliki lima atribut pada posisb&k dan empat atribut pada posisi
kedua tidak memiliki atribut diposisi ketiga. Untukigget So-Lite memiliki tiga
atribut di posisi terbaik dan satu atribut diposiedua serta lima atribut diposisi
ketiga. Sehingga bisa dikatakan bahwa diantarg&etioduk memiliki keunggulan

yang berbeda-beda menurut panelis.



4.4.3 Uji Rumah Mutu untuk Pengembangan dan Perencanaan Proses

4.4.3.1 Tahap Pengembangan
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Gambar 6. Tahap Pengembangan Produk
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Pada Gambar 6 dapat diketahui bahwa atribut kbbatpelanggan (hows)
tahap | menjadi keinginan konsumen (whats) unthlapall. Peringkat tebaik jatuh
pada atribut rasa khas ikan (8) kemudian diikutinga harum khas (7) dan harga
murah (6). Sedangkan atribut tekstur halus danrtafte lembut sama-sama
menempati posisi (5), atribut warna kuning cerghggtuktur padat (3), ukuran besar
(2), dan bentuk teratur (1).

Pada tahapan kedua berdasarkan Gambar 6 diketadituva atribut
kebutuhan pelanggan (hows) adalah komposisi ikaepambahan bumbu,
penggorengan, lama pengukusan, dan pendinginaa geyses coating dilakukan
harus sesuai dengan target yang telah ditentukbalusenya (ditandai dengan
simbol lingkaran). Kemudian penambahan bahan patgigenambahan bahan
pengisi, variasi pemotongan, pencampuran adonakutiatn sampai pada tingkatan
maksimal (ditandai dengan simbol panah mengaratageaPenambahan Natrium
Tri poli Phospat dan gum Xantan atau CMC diupayak@minimalisasi proses
(ditandai dengan simbol panah yang mengarah kebawah

Tahapan ketiga hubungan antara keinginan dan kiebitpelanggan dapat
dilihat pada Gambar 6 yang diterjemahkan pada tahhpbungan. Simbol lingkaran
dengan titik tengah menunjukan adanya hubungan Yamg, simbol lingkaran
menunjukan adanya hubungan medium dan simbol gagiienunjukan hubungan
yang lemah. Pada komposisi ikan berhubungan kuegasrearoma harum khas dan
rasa khas ikan serta berhubungan medium dengaa hmangh dan aftertaste lembut.
Pada penambahan bumbu berhubungan kuat dengan laaomma khas dan aftertaste
lembut serta berhubungan medium dengan rasa kleas Renambahan bahan
pengikat berhubungan kuat dengan struktur padahubengan medium dengan
tekstur halus dan berhubungan lemah dengan beetakut. Pada penambahan
bahan pengisi berhubungan medium dengan tekstus,hsiruktur padat dan rasa
khas ikan dan berhubungan lemah dengan aroma hkinasy harga murah dan
aftertaste lembut. Penambahan gum Xantan atau GMabungan medium dengan
tekstur halus dan berhubungan lemah dengan strpkieat. Penambahan Natrium
Tri Poli Phospat berhubungan medium dengan tekstius dan struktur padat serta

berhubungan lemah dengan bentuk teratur. Pada sprosating berhubungan
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medium dengan rasa khas ikan, bentuk teratur, okbesar dan aftertaste lembut
serta berhubungan lemah dengan warna kuning caramma harum khas dan harga
murah. Untuk penggorengan berhubungan kuat denganawkuning cerah dan

berhubungan lemah pada aroma harum khas sertakhasaikan. Untuk lama

pengukusan berhubungan medium pada warna kunia,cgruktur padat, aftertaste
lembut dan berhubungan lemah dengan aroma harus) kdwsakhas ikan, tekstur
halus dan bentuk teratur. Pada proses pendingiedmulbungan medium struktur
padat dan berhubungan lemah dengan tekstur hakda Wariasi pemotongan
berhubungan kuat dengan bentuk teratur dan ukuesarb Untuk pencampuran
adonan berhubungan medium dengan rasakhas ikaturtéialus, strutur padat dan
aftertaste lembut serta berhubungan lemah denganaaharum khas dan bentuk
teratur.

Berdasarkan hubungan antara whats dan hows dpersbatu kontrol
penting yang mengacu pada peringkat penting whaatdai hubungan antara whats
dan hows. Hal ini berguna untuk mengetahui prisrjtangawasan terhadap proses
produksi nantinya. Berdasarkan Gambar 6 diketahia komposisi ikan memiliki
peringkat tertinggi yaitu 163 diikuti penambahamibw (132), pencampuran adonan
(71), penambahan bahan pengisi (66), proses co@lg lama pengukusan (57),
penggorengan (51), penambahan bahan pengikat va8gsi pemotongan (27),
penambahan Natrium Tri Poli Phosphat (25), penaarbgum Xanthan atau CMC
(18), pendinginan (14).

Pada tahapan keempat sebagai tahapan korelasiditanngmahkan sebagai
roof. Berdasarkan Gambar 6 diketahui bahwa terdaplatingan positif kuat antara
komposisi ikan dengan penambahan bumbu, penambadizan pengikat dengan
penambahan bahan pegisi serta terdapat hubungéid potara penambahan gum
xanthan atau CMC dengan Natrium tri Poli Phospadtiog dengan penggorengan,
coating dengan variasi pemotongan juga terdapaturigan positif antara
pencampuran dengan komposisi ikan, dengan penambdhanbu, dengan
penambahan bahan pengikat, dengan penambahan badagisi, dengan
penambahan gum xanthan dan dengan penambahamiNatii®oli Phospat.
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Pada tahapan kelima diterjemahkan sebagai how ,nmuehgidentifikasikan
hubungan antar bagian perusahaan antara FTP, Kasté&o-Lite. Berapa basar
keinginan pelanggan terpenuhi, berdasarkan Gambdapét diketahui bahwa posisi
FTP untuk komposisi ikan , penambahan bumbu, peabharb gum xantan dan
variasi pemotongan menempati persaingan teknikailerbedangkan penambahan
bahan pengisi, penambahan Natrium Tri Poli Phogpases coating, penggorengan,
pendinginan dan pencampuran adonan menempati pesisa. Untuk penambahan
bahan pengikat dan lama pengukusan menempati gedigja. Dibandingkan Fiesta
dan So-Lite nugget FTP masih sedikit kalah bersafagisi nugget FTP diwakili
simbol segitiga yang masing-masing dihubungkarsgari

Tahap keenam adalah tahap mengevaluasi produkdpropesaing,
berdasarkan Gambar 6 dapat diketahui gambaran umosisi FTP diantara
pesaingnya Fiesta dan So-Lite. Atribut mutu nudgeP terbaik menurut panelis
adalah pada aroma harum khas dan struktur paditngiean warna kuning cerah,
ukuran besar, bentuk teratur dan harga murah bgadia posisi kedua. Untuk rasa
khas ikan, tekstur halus dan aftertaste lembutdagpada posisi ketiga.

Sehingga dapat diketahui untuk nugget Fiesta nieniina atribut pada
rating terbaik, empat atribut diposisi kedua. Untukgget So-Lite memiliki dua
atribut diposisi pertama, satu atribut diposisidkeederta enam atribut diposisi ketiga.
Sehingga bisa dikatakan bahwa diantara ketiga prodemiliki keunggulan yang
berbeda-beda menurut panelis.
4.4.3.2 Tahap perencanaan proses

Berdasarkan Tabel 8 diketahui bahwa perencanaasegrpada produksi
nugget FTP perlu dilakukan. Dari hasil uji rumah tmuperencanaan dan
pengembangan produk dihasilkan perencanaan praseslgbih terperinci. Rincian
perencanaan proses dapat dilihat pada Tabel 8nd2er@an proses mengacu pada
aliran utama proses pengolahan fish nugget FTéhtalianya adalah persiapan
bahan, pembuatan adonan, pencetakan, pengukusadingiean, pemotongan,
coating dan penggorengan. Masing-masing tahap nkernilk kritis yang harus
selalu dikontrol. Aliran proses dapat digambarkadach bentuk diagram untuk

masing-masing tahap.



Tabd .8 Daftar aktivasi Perencanaan Proses
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Jenis Aktivasi Notasi Keterangan
A. Persiapan Bahan Al Seleksi bahan
A2 pencucian
A3 Filleting
A Pelumatan Daging
B. Pembuatan Adonan Bl pemilihan Bumbu
B2 pencucian Bumbu
B3 Pelumatan Bumbu
B4 Menimbang Bahan Adonan
BS  pencampuran Daging, Bumbu dan Bahan Adonan
C. Pencetakan Cl Persiapan Alat
C2  Memasukan Adonan
C3  Pencetakan Adonan
D. Pengukusan Dl persiapan Alat
D2 Memasukan Cetakan
D3 Pengukusan selama 60 menit
E. Pendinginan El  Ppersiapan Alat
E2  Memasukan ke Pendingin
E3  pendinginan selama 24 jam pada suhu -10'C
F. Pemotongan F1  persiapan Alat
F2 pemotongan sesuai ukuran
G. Coating Gl pemilihan Bahan Coating
G2 Penimbangan Bahan
G3 Pencampuran nugget dengan bahan Coating
G4 penaburan Tepung Roti
H. Penggorengan HL  persiapan Alat dan Bahan
H2 Penggorengan pada suhu 210 'C
H3  Ppenirisan
"

Pengemasan
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Al—» A2—» A3—» Ad—» Bl1—» B2—» B3> E—P E—P Cl—PE—P C3—»

D1—» D2—p D3—» D4—p El—» E2—» E3—» F1—» R2—p Gl» G2—» G3—»

V

G4A—» HI—» H2—» H3—»> H4

Gambar 7. Diagram Alir Utama

Gambar 8. Diagram Alir Proses

Pada Gambar 8 dapat diketahui bahwa proses penyighan dan
pembuatan adonan dapat dilakukan secara bersameapisgh). Kemudian masing
masing proses penyiapan alat dapat dilakukan sdegpgsah, sedangkan proses
lainnya dilakukan secara mengalir berurutan. Padses penggorengan dapat
dilakukan sendiri oleh pelanggan dalam hal ini pkod/ang dikeluarkan oleh

perusahaan dalam keadaan setengah jadi (tidakulagmgdimakan) tetapi disini
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sengaja dimasukan sebagai salah satu tahapars pl@seenakan dapat digunakan
untuk mengetahui kualitas produk secara menyelsera prospek produk yang
dipasarkan dalam keadaan langsung dapat dimakan.

Dengan gambaran diagram alir pada Gambar 8 prodielam hal ini dapat
meningkatkan efisiensi dan efektifitas kerja sepa@ktivitas dapat terus berjalan
teratur dan memberikan kemudahan dalam pengontpotees produksi selanjutnya.
Gambar 7 menunjukan proses masuknya bahan yaituBB4C2, G3, G4, H2.
Dengan mengetahui masuknya bahan, pekerja dapgamesipasi atau menyiapkan

terlebih dahulu bahan yang akan dimasukan.



4.4.4 Uji Rumah Mutu untuk Perencanaan Produksi

Tabel 9. Tahap Perencanaan produksi
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D3 |pengukusan v 5 kP 1 WM [(VIVIV] dqo
El|persiapan Alat b L h L |2 v 3
E | E2|Memasukan ke Pendingin 1 |1 |1 |1 |1 v 2!
E3|pendinginan v B L b b 12 [V]|V[V]24am
F F1|persiapan Alat R O (A Vv 5"
F2 |pemotongan sesuai ukuran v 2 |3 f2]2 |M|V|VIV 5'
G1|pemilihan Bahan Coating 3 |1 |1 |1 |3 v 5'
G G2|penimbangan Bahan Vv 4 |2 |2 |2 B2 |V [V |V 10"
G3|pencampuran v 5 2 I3 |2 W[V I(VI|V 15
G4 |penaburan Tepung Roti Vv 4 12 |2 |2 o |VIV|V 10"
H1 Persiapan Alat dan Bahan 2 1 1 1 2 Vv 5'
H H2 |penggorengan v 5 3 |2 |2 ¢ |V (V|V 5'
H3 |penirisan y | L P v 3
H4|pengemasan v 4 2 1 |11 |8 |[V[V|V] 1o
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Tahap keempat dari rumah mutu adalah PerencanaadukBi yang
merupakan kontrol produksi harian. Hasil dari peasgraan produksi diukur dan
dikontrol pada titik-titik kritisnya. Evaluasi opesi harian dijalankan pada tingkat
kesulitan, frekuensi kemampuan diterima yang akhirdinilai secara parametris.
Hasil total point dari evaluasi operasi merupakaorjpas kontrol produksi harian.

Parameter kritis yang harus dikontrol pada tahegsiBpan Bahan adalah
seleksi bahan dengan total poin sebesar 24 diiltketing dengan total poin yang
sama kemudian pelumatan daging 18 dan pencuciatiingkat kesulitan yang
membutuhkan kemampuan adalah filleting, karena geman daging dari sisik, duri
kepala dan ekor harus seoptimal mungkin karenatdapanpengaruhi mutu dan
mendukung proses selanjutnya. Yang perlu mendaphapan dari proses persiapan
bahan ini adalah seleksi bahan, filleting dan peham daging yaitu pada
kemampuan proses, standar pemeliharaan dan kebudikhat.

Pada tahap Pembuatanan adonan berdasarkan Tadr@n®eper paling kritis
adalah pencampuran daging, bumbu dan bahan adengardpoin sebesar 60. Pada
pencampuran ini haruslah sampai pada titik optiomatiuk meningkatkan mutu
produk nugget. Diikuti proses menimbang bahan ado(82), pelumatan dan
pemilihan bumbu (2) sedangkan pencucian bumbu detagal poin (1). Pada tahap
ini kemampuan proses yang perlu mendapat perhad@anstandar pemeliharaan
yang perlu diprioritaskan serta kebutuhan diklahgygerlu direncanakan adalah
pencampuran bumbu dan bahan adonan, menimbang bathaman kecuali
pelumatan bumbu yang hanya pada kebutuhan diklat.

Pada tahap Pencetakan parameter kritis, standareliparaan dan
kemampuan proses yang perlu mendapat perhatianhadencetak adonan. Pada
tahap Pengukusan, kemampuan proses yang mendagettigpe serta standar
pemeliharaan yang perlu diprioritaskan adalah prgsengukusan dengan lama
pengukusan 60 menit. Kebutuhan diklat diperlukdardgroses tersebut.

Pada tahap Pendinginan, parameter paling kritimjakepuan proses yang
perlu mendapat perhatian, standar pemeliharaan yanlg diprioritaskan serta
kebutuhan diklat yang perlu direncanakan adalaldipgman selama 24 jam pada
suhu -106C.



37

Pada tahap Pemotongan, parameter paling kritisakgaan proses yang
perlu mendapat perhatian, standar pemeliharaan yanlg diprioritaskan serta
kebutuhan diklat yang perlu direncanakan adalahop@myan sesuai ukuran.

Pada tahap Coating, parameter paling kritis adadata proses pencampuran
nugget dengan bahan coating dengan total poin @ele€s diikuti penimbangan
bahan coating den penaburan tepung roti yang sama-memiliki poin sebesar 32
kemudian pemilihan bahan coating dengan total Boikemampuan proses yang
perlu mendapat perhatian adalah pencampuran nudgegan bahan coating,
penaburan tepung roti dan penimbangan bahan. Staedaeliharaan yang perlu
mendapat perhatian dan kebutuhan diklat yang pelikencanakan adalah
pencampuran nugget dengan bahan coating, penateyamg roti dan penimbangan
bahan.

Pada tahap terakhir adalah tahap yang bisa dilkidéangleh perusahaan-
perusahaan nugget yang memproduksi nugget setgadjarang tidak langsung siap
dikonsumsi. Tujuannya adalah untuk memperpanjangansanpan produk. Dalam
penelitian ini dimasukkan proses penggorengan umtekRdapatkan informasi lebih
mendalam mengenai kebutuhan konsumen akan prodggenhusampai proses
sebelum dikonsumsi serta untuk mengetahui kemuagkuohiproduksinya produk
nugget siap konsumsi yang referensinya adalah kktsutuhan dan keinginan
konsumen. Parameter kritis yang menentukan ada&aggorengan pada suhu 200
dengan total poin sebesar 60 kemudian diikuti per@gan (8), penirisan dan
persiapan alat dan bahan (2). Kebutuhan diklatridik@n pada proses penggorengan
dan pengemasan serta standar pemeliharaan yangdpgroritaskan adalah pada

proses tersebut.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil Uji Deskriptif dan Uji Rumah Mig&ntang pengembangan
produk nugget yang didasarkan pada hasil peneliiahasiswa Fakultas Teknologi

Pertanian, maka dapat ditarik kesimpulan sebaggiute

1. Hasil analisa Deskriptif menunjukan untuk posisbéék ditempati nugget Fiesta,
nugget FTP diposisi kedua dan nugget So-Lite dgpdstiga. Hasil sidik ragam
menunjukan perbedaan sangat nyata pada atribut waroa, struktur, harga,
bentuk dan tekstur, aroma dan aftertaste menunjllebeda tidak nyata,
sedangkan atribut mutu ukuran dan rasa menunjudoeta nyata.

2. Keinginan konsumen mengenai karakteristik mutu pkoBish Nugget adalah
warna kuning cerah, struktur padat, ukuran besama harum khas, rasa khas
ikan, bentuk teratur, tekstur halus, aftertasteblgindan harga yang murah.

3. Hasil Uji Rumah Mutu dari segi persaingan teknikdgaahap perencanaan
produk, posisi nugget FTP dibandingkan So-Lite secamum lebih baik
sedangkan terhadap Fiesta kalah bersaing. Padp tsvaembangan, posisi
nugget FTP dibandingkan Fiesta dan So-Lite masilahkdersaing. Pada
kompetisi dengan produk pesaing pada tahap peraacarproduk dan
pengembangan, nugget FTP berada diantara nuggtd Eien So-Lite. Sehingga
perlu adanya pengembangan produk pada nugget kaRngin merebut pasar

dan menjadi kompetitor yang mampu bersaing.

5.2 Saran

Penelitian ini menunjukan bahwa nugget yang dittasapada penelitian
mahasiswa Teknologi Pertanian belum bisa menguas@sumen secara mutlak.
Sehingga diperlukan adanya strategi khusus untulingkatkan hasil produksi yang
berorientasi pada keinginan konsumen. Pengoptimglasses produksi dan
penerapan standart mutu yang jelas akan mampu noéimeringinan konsumen.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner 1

LEMBAR KUISIONER

Nama

Hari / Tanggal :

1. Apakah anda pernah mengkonsumsi Produk Nugget ............

2. Jenis Nugget apa yang pernah anda konsumsi ?

a.
b.

C.

ayam
ikan

lain-lain ..o,

3. Fish nugget dari produk mana yang pernah anda kugisu

a.
b.

C.

Fiesta
So lite

Lain-lain.......ccovveeeee e

4. Pertimbangan apa yang mendasari anda dalam mengkenBish Nugget ?

Atribut Peringkat (1=prioritas)

a
b
C.
d
e
f.

SWarna

CATOMA

Rasa

SUkuran
CBentuk

Tekstur
Harga
Struktur
Afterteste

Lain-lain.. ..o e
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5. Apabila mengkonsumsi Fish nugget apa yang andakagi?
Atribut Kebutuhan teknis
. Warna

CCATOMA

a
b

C. Rasa
d. Tekstur
e. Bentuk
f. Ukuran
g. Harga e
h. Struktur

Afterteste e,

J. Lain-lain

6. Menurut anda mana yang harus dioptimalkan dalansegsrgpembuatan fish
nugget ?
Atribut Keahlian teknis
Warna s
Aroma s
Rasa
Tekstur
Bentuk

-~ ® a0 T p

Ukuran e,
Harga
Struktur

= «Q

Afterteste e,

j. Lain-lain
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7. Menurut anda mana yang menjadi titik kritis dang®s pengolahan Fish nugget

dan yang perlu dioptimalkan ?

Atribut Keahlian teknis

a. Persiapan Bahandasar L

b. Pemberian bumbu-bumbu
Pencampuran adonan L
Pencetakan

Pengukusan

-~ ® 2 o

Pendinginan s

Coating / pelapisan s

5 Q@

Penggorengan

Pengemasan
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner 2 (Uji Deskriptif)

LEMBAR UJI DESKRIPTIF

Dihadapan Saudara disajikan 3 buah sampel nuggedas diminta untuk menilai

dengan memberikan lingkaran pada angka yang disediaesuai dengan kriteria

yang telah ditetapkan.

AROMA WARNA

1. SANGAT KUAT 1. SANGAT CERAH
2. KUAT 2. CERAH

3. AGAK KUAT 3. AGAK CERAH

4. TIDAK KUAT 4. GELAP

5. SANGAT TIDAK KUAT

5. SANGAT GELAP

TEKSTUR HARGA

1. SANGAT HALUS 1. SANGAT MURAH
2. HALUS 2. MURAH

3. AGAK HALUS 3. AGAK MURAH

4. KASAR 4. TIDAK MURAH

5. SANGAT KASAR

5. SANGAT TIDAK MURAH

UKURAN BENTUK
1. SANGAT BESAR 1. SANGAT TERATUR
2. BESAR 2. TERATUR

3. AGAK BESAR

3. AGAK TERATUR

4. TIDAK BESAR

4. TIDAK TERATUR

5. SANGAT TIDAK BESAR

5. SANGAT TIDAK TERATUR
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STRUKTUR AFTERTESTE

1. SANGAT PADAT 1. SANGAT KUAT
2. PADAT 2. KUAT

3. AGAK PADAT 3. AGAK KUAT

4. LEMBEK 4. LEMAH

5. SANGAT LEMBEK

5. SANGAT LEMAH

RASA IKAN

1. SANGAT KUAT

2. KUAT

3. AGAK KUAT

4. LEMAH

5. SANGAT LEMAH

VARIABLE
PENGUJIAN

SAMPEL A

SAMPEL B

SAMPEL C

AROMA

fdul
O

WARNA

fdul
o

TEKSTUR

HARGA

Fdwl
o

UKURAN

(dul

BENTUK

(A wl

STRUKTUR

ql o] 9| o] (n| o] o

AFTER TESTE

2
2
2
2
2
2
2
2

wl w| W W w| ] w w
_b_b-h-b-b_h-h-b

1
1
1
1
1
1
1
1

fdul
oH

N T Y B e B BN e
RSN SIS
wl w| W W w| ] w w

RASA IKAN

1 2 3 4

5

a@mbhb@bb

e ) e L B

N NN NN R N NN
Wl wl w| W w| W Wl w w
N I N B N B N B N B NS R S AN

ol ol o] ol g O (0| | O




Lampiran 3. Data Uji Deskriptif dan Sidik Ragam Produk Fish nugget

46

Warna
Panelis Jumlan| Rata-
Produk 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 rata
FTP 2,6 3 3,6 3 2 3 3 3 2 29,2 2,92
FIESTA 1,6 2 2,3 2,3 1 1 1 1 2 16,2 1,62
SO-LITE 4 4 4 4 4 5 4 4 4 42 4,2
Jumlah 8,2 9 9,9 9,3 7 9 8 11 8 8 8,74
Rata-Rata 2,7333 3 3,3 3,1 2,3333 3| 2,6667| 3,6667| 2,6667| 2,6667| 29,133
V\BITE
Panelt
Prodk J 2 7 7 3 5 7 5 9 ] Jureh Ratarah
FIF 1,7 1,8} 18} 2| 1, 18] 18} 217 1,8} 1 184] 1,84]
HESTA 144 1, 1,34 1,64 1, 1, 1, 1, 1, 1 14,0] 1,40]
SOLTE 20 29 20 20 298 23 298 20 29 20 A 2
Jurrat 5, 5,51 53] 58 493 54 52 5, 52 5 339
Reta-Tal T7i 18] L7l 198 1Al 181  173| 19  173] L7
Tot= 100175 doP:= 2
Per= 995,709 K= 9
Kel= 201,222 dbG= 1€
Fektar Karekd (FK) Jumiah Kuedrat Kuedrat Tengeh
K= %6813 JKT= 3,33466 JKK= 0,233866 KIP= 1,365302
JKP= 2,730606 JKG= 0,370992 KIK= 0025985
KIG=  0,020610
FHitung Kodiden Variand
FHIP) = 6624232 Kv= 7,99
FHIW= 1260759
FTabe
Ragam DB JK KT FHtung 7 7
Pelakia 2 2,730000] 1,3065300] 66,8030 3567561 6,012500
Kelonok 9 0,233864 0,025985 1,260759 e 2, 3597051
Gila 76 0,370093 0,020610
Toa X[ 3355460
Keterangan untuk data sidik ragam :
ns : Berbeda tidak nyata
* : Berbeda nyata
*x : Berbeda sangat nyata
Aroma
Panelis Jumlah| Rata-
Produk 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 rata
FTP 2 3 3,6 3 2 3 3 4 3 2 28,6 2,86
FIESTA 3 3 3 2 2 3 2 1 3 2 24 2,4
SO-LITE 2 2 1,6 2,6 1 1 1 4 2 2 19,2 1,92
Jumlah 7 8 8,2 7,6 5 6 9 8 6 7,18
Rata-Rata 2,3333| 2,6667| 2,7333] 2,5333] 1,6667| 2,3333 2 3] 2,6667 2| 23,933




a7

Aore
Paneli
Produk T > = 7 3 5 vi 5 5 T Jurrlah Rama—rala
FTF 1, 19 1,64 18} 138} 1, 1, 1, 1, 219 16, 1,66
HESTA 138} 138} 18} 1, 1, 18] 1, 1, 138} 1, 16, 1,
SOLITE 164 1, 144 174 1, 1, 1, 2,17 1, 1, 15, 154
Junal 51 5 49 52 4 L I I 5 489
Rata-rat 1,70 179 166] 1 1, 143 T4 LeA 1L 1,/
Tot= 81874 dbP= 2
Per= 799,346 dbK= 9
Kel= 240674 dbG= 1€
Feta Karda (FK) Jumah Kuedra Kuedrat Tengeh
K= 7883 JKT= 20692 JKK= 04198 KTP= 0,0649.
JKP= 01298 JKG= 15195 KIK= 0046652
KIG= 0,0844.
FHtung Kodisgen Verians
FHtP) = 0,769012 Kv= 17,81y
FHtK) = 0,552620
~Tabe
Ragem DB K KT FHtung =7 7
Perlakua 2 01298 0,0649] 0,769012[nc 3,564561] 6,0128%
Kelonok 9 04198] 0,046652 O, ne 2, 3,597/05]]
Gdla 15195 0,0844]
Toia 2 2
Rasa
Panelis Jumlan| Rata-
Produk 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 rata
FTP 4 4,3 4 3 2 1 2 4 3 4 31,3 3,13
FIESTA 3 2,6 3,3 2,3 1 4 3 1 3 3 26,2 2,62
SO-LITE 2 2 1,3 2 3 1 1 3 1 2 18,3 1,83
Jumlah 9 8,9 8,6 7,3 6 6 6 8 7 9 7,58
Rata-Rata 3| 2,9667| 2,8667| 2,4333 2 2 2| 2,6667| 2,3333 3| 25,267
Ras:
Paneli
Produk T > = 7 = = = T 5 T Jurrlah Rata-raila
FTF 2,13 2,19 18] 213 15 12 1,59 2,13 18] 2,34 19,0] 1,90]
HESTA 18] 174 1A 1,61 1,2 2,14 18] 1,23 18] 18] 174] 1,74]
SO-LTE 1,6] 15 1,3 159 18] 12 1,2 18] 1,2 15§ 15,1 1,51F
Jurial 560 55 5.1F 531 46 45 46} 52 4% 57 557
Rata-rat 1,88] 1,84] 1,71} 1,790 1,55] 1,52 1,55] 1,73] 1,65] 1,93(
Tot= 91,871 dbP = 2
= 8%4,010 doK= 9
Kel= 267,657 dbG= 1€
Fatar Karekd (FK) Jumiah Kuedrat Kuedrat Tengeh
K= 8364383 JKT = 32226 JKK= 0,570203 = 0,3761
JKP= 0,752 JKG= 1,900226 KTK= 0,063355
KIG=  0,20556¢
FHitung Kodfidgen Variad
FHi(P)= 3562817 Kv= 18,90%
FHIQ= 0600142
FTabe
Ragam DB JK KT FHtung 7 7
Perlakua 2l 07522 0,3761] 356281/* 3,554561| 6,012896
Kelompok 9 0,570203 0, 0,600142|ne 2,456282| 3597051
Gda 1¢[ 1,900226] 0,10556€
Tota 29 32226
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Ukuran
Panelis Jumlan| Rata-
Produk 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 rata
FTP 4 2 2,6 2,6 4 3 2 3 2 2 27,2 2,72
FIESTA 4 3,6 2,6 2 4 4 4 3 3 3 33,2 3,32
SO-LITE 4 4 3,6 4 4 2 4 4 3 4] 36,6/ 3,66
Jumlah 12 9,6 8,8 8,6 12 9 10 10 8 9 9,7
Rata-Rata 4 3,2| 2,9333] 2,8667 4 3| 3,3333] 3,3333| 2,6667 3] 32,333
Ukurar
i
Produk = 7 € G 5 7 2 5 o M ma“'a‘ia
FTF 2,13 1,5 1,7 1,7 2,13 18] 1,5 18] 1,5 158 17,83 1
HESTA 2,13 2,02 1,7 15 2,13 2,17 2,12 18] 18] 18] 194 14
SO-LTE 2,13 2,13 2,02 2,13 2,13 158 2,12 2,13 18] 2,12 20,3] 2,03
Jummial 6, 5,74 5 5, 6, 55] 5,82 58 5,34 55] 57,3
Rata-rat 2, 1,90} 1,84] 1, 2, 1,85] 104 196 177 1,85]
Tot= 111,840 dbP= 2
Per= 1108,35 dbK= S
Kel= 33268 dbG= 1€
Fadta Karekd (FK) Jumiah Kuedrat Kuedrat Tengeh
K= 11051521 JKT= 1,325386 JKK= 0379786 KIP= 0159943
JKP = 0,319886 JKG= 0625713 KIK= 0042198
KIG= 0034761
FHitung Kodigen Varians
FHtP) = 4,601116 Kv= 9,71%
FHt(K) = 1,213931
FTabe
Ragam DB JK KT FHtung 7 7
Perlakua 21 0,31988¢] 0,159943| 4,601116[* 3,554561 6,012896
Kelompok 9 0,37978¢ 0,042198] 1,213931|nc 2,456282] 3597051
Gala 1€ 0,625713] 0,034761]
Totel 24 1,325386
Bentuk
Panelis Jumlan| Rata-
Produk 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 rata
FTP 1,6 3 3 3 2 3 3 2 1 1 22,6 2,26
FIESTA 3 1,6 2 2 2 1 1 2 3 1 18,6 1,86
SO-LITE 4 4 3,6 4 4 4 4 4 2 4 37,6 3,76
Jumlah 8,6 8,6 8,6 9 8 8 8 8 6 6 7,88
Rata-Rata 2,8667| 2,8667| 2,8667 3| 2,6667] 2,6667] 2,6667| 2,6667 2 2| 26,267
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Bentuk
Panell
Podk [ 7 3 7 3 5 7 5 3 | Jureh| Rata
FTF 14 1 1 1 1, 1, 1, 1, 1, 1, 16, 1
HESTA 1 14 1 1 1, 1, 1, 1, 1 1, 15,1¢ Lgﬂ
SOUTE 2) 217 2) 217 2,17 217 217 217 1, 217 20, 2|
Jurat 53] 544 54 5, 5, 52] 52 5, 4, 4, 201
Rata-rat 1 1,81 1 1 17 1 1 1,7 1,55 1, |
Tat= 93163 doP= 2
= 917,069 dbK= 9
Kel= 271,487 dbG= 1€
Feltar Kareka (FK) Jumah Kuedrat Kuedrat Tenggh
K= 9016803 JKT= 2995896 K= 03276% KIP=  0,769463
JKP= 1,538926 JKG= 1129273 KIK= 0036410
KIG= 0062737
FHitung Kodfiden Variang
FHt(P) = 1226482 Kv= 14,45%
FHt(K) = 0,580367
FTabe
Ragam DB JK KT FHtung 7 %
Perlakua 201,538926] 0, 769463 12,26482]* 3554561 6,012899
Kelonpok 9 0,327696] 0,036410] 0,580367|ne 2, 3597051
Ga 1,1292731 0,06273
Toa 29 2,99589
Tekstur
Panelis Jumlan| Rata-
Produk 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 rata
FTP 2,6 4 4 3 2 4 4 4 2 33,6 3,36
FIESTA 1 1,6 2 1 1 2 1 2 1 13,6 1,36
SO-LITE 3 3 3,6 3 2 3 4 3 3 32,6 3,26
Jumlah 6,6 8,6 9,6 5 10 9 9 9 6 7,98
Rata-Rata 2,2| 2,8667 3,2| 2,3333| 1,6667| 3,3333 3 3 3 2| 26,6
To
Paneli
Produk T % 5 = 7 5 5 = g 5 T Jumah I%Iamh
FIF 1,7 2,12 2,12 1, 1, 2,12 2,12 2,12 2,12 1, 195 1,95]
HESTA 1, 1,44 1 1 1, 1 1 1, 1, 1 134 1,
SOUTE 1.9 18] 2,02 1, 1, 2,3 1, 2,12 18] 18] 19,3] 193]
Jurrat 4,92 54 5,72 45 4, 5, 5, 5, 55] 464 23
Rata-rat 1,64] 1,81 1,90 1,65] 1, 1,89] 1, 1, 1,85] 1,55]
Tot= 94,841 doP: 2
= 937,312 doK= 9
Kel= 276,128 dbG= 1€
Faldar Karekd (FK) Jumah Kuadra Kuadrat Tenggh
K= 91,33653 JKT= 3456146 JKK= 0657146 KIP=  1,172803
JKP:= 2,345606 JKG= 0453393 KIK=  0,073016
KIG=  0,025188
FHitug Kodfisen Varians
FHt(P) = 46,56102 Kv= 9,00%
FHit(K) = 2,898792
FTabe
Ragam DB JK KT FHtung 7 7
Perlakua 2| 2,345606] 1,172803| 46,56102(* 3,564561] 6,01289%
Kelonyok 9 0,657146] 0,07301€] 2,898792[* 2456282] 3597051
Gala 1€ 0,453393 0,0251838
Tota 24 3,456144
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Harga
Panelis Jumlan| Rata-
Produk 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 rata
FTP 3,3 3,3 3 4 4 1 3 1 1 27,6 2,76
FIESTA 2 3,3 2 2 3 2 2 3 4 25,3 2,53
SO-LITE 3 4,3 3,3 3,6 5 4 5 4 4 41,2 4,12
Jumlah 8,3 10,9 8,3 9,6 12 7 10 11 8 9 9,41
Rata-Rata | 2,7667| 3,6333| 2,7667 3,2 4| 2,3333| 3,3333| 3,6667| 2,6667 3| 31,367
Herge
Paneli
Prodk 2 g ] 3 5 7 5 9 T umah Rata‘ra1a
FTF 1,9 1,HA 18] 2,13 2,12 1, 18] 2,14 1, 2,13 19,14 l,%;
HESTA 1, 1,HA 1, 1, 1, 1, 1, 1, 1, 2,13 17,2 1,
SO-UTE 18] 2,19 1,HA 2, 2,34 2,13 2,34 2,34 2,12 2,13 214 2,14
Jurmial 5, 6,0 5 5,74 6, 49 5,79 6,04 5,8q 6, 5/,
Rata-rat 1,79} 2, 1,79] 1,90] 2,110 1,64T| 1,9ﬂ 2,011 1,95] 2,
Tot= 113761 doP= 2
Per= 1124,814 doK= 9
Kel= 336,737 dbG= 1€
Faktar Kareks (FK) Jumah Kuedra Kuedrat Tengeh
K= 11163123 JKT = 21298 JKK= 0,6146 KTP= 04251
JKP = 0,8502 JKG= 0,6649 = 0,0682%
KIG= 0,036943
FHitung Kodisen Varians
FHP)=  11,50708 Kv= 9,96%
FHt(K) = 1,848637
FTabe
Ragam DB JK KT FHtung = T
Perlakua 2 08502] 04251 11,50708* 3,554561| 6,01289¢]
Kelonok 9 0,6146| 0,06829¢ 1, ne 2,456282| 3,59705]
Gala 1§ 0,6649] 0,036943
Tota 9 2
Struktur
Panelis Jumlan| Rata-
Produk 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 rata
FTP 2 1,6 2 2 3 1 3 1 1 20,6 2,06
FIESTA 4 4 3 2 4 3 4 3 1 30 3
SO-LITE 4 2,6 3,6 4 4 4 4 4 2 37,2 3,72
Jumlah 10 8,2 8,6 8 11 8 11 11 8 4 8,78
Rata-Rata 3,3333| 2,7333| 2,8667| 2,6667| 3,6667| 2,6667| 3,6667| 3,6667| 2,6667| 1,3333| 29,267




51

Struktu
Paneli
Produk T 5 = 7 5 5 = g 5 4 Jumiah Rata—rat'a
FTF 1,56 1,44 1,54 1,56 18] 1,22 18] 2,1 1,23 1,24 15,7 15§
HESTA 2,1 2,17 18] 1,56 2,1 18] 2,1 1,56 18] 1,24 18,41 1,84}
SO-UTE 2,1 1,74 2,04 2,12 2,1 2,12 2,1 2,3 2,17 2,1 20,9 2,09
Junmial 58 5,34 5,41 5,24 6,1 52] 6,1 6,04 52] 4,56 %,13
Rata-rat 1,94 1,77] 1,82] 1,76?| 2,03] 1,73} 2,03] 2,013 1,73} 1,52(
Tot= 104,580 dbP = 2
Per = 1026,952 dbK = 9
Kel= 306,201 dbG= 1€
Faktor Karekd (FK) Jurmah Kuedrat Kuedrat Tenggh
K= 101,31066 JKT= 3,269536 JKK= 0,7566 KIP= 0,692343
JKP - 1,384686 JKG= 1,1281! KTK= 0,084074
KIG=  0,062676
FHitung Kodiden Variand
FHt(P) = 11,04626 Kv= 13,62
FHt(K) = 1,341399
FTabe
Ragam DB JK KT FHtung =57 o7
Perlakua 2] 1,384686| 0,692343| 11,04626[* 3,554561| 6,01289%
Kelonpok 9 0,7566] 0,084074] 1,341399|n< 2,456282| 3,597051]
Gala 14 1,1281{ 0,062676
Tota 24 3,269536
Aftertaste
Panelis Jumlan| Rata-
Produk 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 rata
FTP 3,6 3 3 4 3 1 3 4 3 3 30,6 3,06
FIESTA 3,3 2 4 2,3 2 3 3 1 1 4 25,6 2,56
SO-LITE 2,6 2,3 1,3 2,3 1 1 2 4 4 3 23,5 2,35
Jumlah 9,5 7,3 8,3 8,6 6 5 8 9 10 7,97
Rata-Rata 3,1667| 2,4333| 2,7667| 2,8667 2| 1,6667| 2,6667 3| 2,6667| 3,3333| 26,567
Aetrtast
Paneli
Produk T 5 = 7 = 5 = 5 5 T Jumiah Rata-raila
FTF 2,03 18] 18] 2,13 18] 1,27 18] 2,13 18] 18] 18,1 18]
HESTA 1A 15 2,12 1,6 15 18] 18] 1,2 1,2 2,14 17,14 1,714
SO-LTE 1,74 16] 1,3 1,64 1,2 1,27 159 2,13 2,13 18] 16,5} 1,65]
Jumat 5,7 519 53 5, 46} 43 532 5, 52 5,84 244
Rata-rat 1,90] 1,70] 1,77} 1, 1,55] 1,43} 1,771 1, 1,73] 1,95
Tot= 94,473 dbP - 2
Per- 91975 dbK = 9
Kel= 277,13 dbG= 1€
Fatar Karekd (FK) Jumiah Kuedrat Kuedrat Tengeh
K= 91,735063 JKT = 2,738546 JKK= 0,643613 KIP=  0,120023
JKP:= 0,240046 JKG= 1,854836 KIK=  0,071512
KIG=  0,203049
FHitung Kodfidgen Variad
FHt(P) = 1,16471¢ KvV= 18,36%
FHit(K) = 0,69396E
FTabe
Ragam DB JK KT FHtung 7 7
Perlakua 2| 0,240046] 0,120023| 1,164718 3,554561| 6,01289
Kelompok 9 0,643613 0,071512| 0,693965 2,456282] 3597051
Gala 1€[ 1,854836] 0,103049
Total 24 2,738546
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