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ABSTRACT

As a mew product, the information of customer satisfaction was strongly needed by corn
noodle product for quality improvement. This research objective were to identify customer

expectations, product atiributes and custome:

strategy for product improvement. Questi
collection which was analyzed using Quality

v satisfaction to the corn noodle, and to develop a
onnaire was addressed to customers for data
Function Deplovment (QFD) method. The result

could be seen fram house of quality as a situation of customer expectation. The resull showed
that based on the customer satisfaction level, from 4 atiributes such as taste, elaxticity, color
and texture, only taste could be reached by corn noodle product. In targeting aspect, found that
corn noodle conld meet the target of technical respanse such as quantity of egg and salt, Other
technical responses such as quantity reduction of wheat flour 1o keep the taste and additional
quantity af corn flour to keep the noadle ' ealor, still could not be reached by corn noodle. The
strategy of product improvement is detailed in this paper.
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PENDAHULUAN

Mie merupakan salah satu bentuk
olshan pangan yang digemari dan
populer di kalangan masyarakat. Bahan
dasar pembuatan mie pada umumnya
adalah tepung terigu yang bahan
bakunya gandum. Untuk menurunkan
ketergantungan terhadap gandum yang
masih  diimpor, cksplorasi  terhadap
bahan pangan indigenous merupakan
upaya yang positif,

Tepung jagung merupakan salah
satu alternatif pengganti tepung gandum
yang  polensial,  karena  jagung
merupakan komoditas pertanian kedua di
indonesia,  banynk  dibudidayakan
masyarakat dan mudah diperoleh di
pasaran. Selain itu kandungan protein

jagung lebih tinggi dibanding tepung
gandum, dan adanyn beta karoten pada
tepung jagung memberi nilai tambah.
Saat ini penggunaan tepung jagung
mie masih bersifat  substitusi
terhadap terigu. Produk mie jagung juga
merupakan  produk  baru pasaran.
Menurut Widowati  (2003)  substitusi
tepung jagung pada mie yang masih
disukai konsumen sampai 40%.
Ditinjau dari aspek industri dan
bisnis, terlebih pada produk baru seperti
mie jagung, paradigma yang berkembang

menyatakan  bahwa  mutu  produk
merupakan  fokus  utama  dalam
perusahaan.  Darl  sisi  manajemen

operasional, mutu produk merupakan
salah sau  kebijakan penting dalam
meningkatkan daya saing produk yang
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harus memberikan kepuasan kepada
konsumen melebihi atau paling tidak sama
‘dengan  kualitas produk  pesaing. Dari
Csudut  manajemen  pemasaran,  muty
produk: merupakan salsh satu unsur utama
“dalam bauran pemasaran (marketing mix)
ying  dopat  meningkatkan  volume
penjuslan dan memperlugs pangsa pasar
percsahizan (Masution, 2001 ),

Tingkat persaingan antar  pelaku
bisnis semakin meningkat sejalan dengan
kemunculan berbagai macam produk baru
sejenis dengan mutu dan harga yang
bersaing. Hal ini memberikan peluang
kepada konsumen untuk lebih  banyak
memilih  produk  sesusi  selers  dan

kebutuhannya schingga mereka
mendapatkun kepinsan tersendiri,
Menurut  Palit dan  Milawati  (2008)

perbaikan sistem  pengendalion  kuafitas
diharapkan dapat menurunkan  tingkat
kecacatan yang diinginkan perusahaan
untuk kepuassn konsumen. Swasta dan
Irawan {1990) menyatkan salah satu carn
vang dilakukan pengusaha untuk merebut
pembeli adalsh mengadakan penelitian
untuk mengukur, menilai dan menafsirkan

keinginan, sikap dan tingkah laku
konsumen terhadap suatu produk.
Penernpan  OFD  pada  proses

pengembangan produk mie  dapat
memberikan berbagai informasi mengenai
kebutuhan dan  keinginan  konsumen,
keperluan  produsen, serta  kebutuhan
produk. Selain juga dapat membantu
perusahaan untuk mengevaluasi kompetisi
dari segi teknis maupun  dari  sudut
pandang  konsumen, sehingen  dapat
ditetapkan  orientasi  jangkn  panjang,
memformalkon proses komunikasi serta
institusionalisasi perbaikan terus-menerus,
Metode OFD dapat  menterjemahkan
keinginan konsumen menjudi  desain
sasaran produk (GrafT dan Saguy, 1991).
Produk mie berbahan buku jagung
merupakan produk  baru yung tingkat
pencrimaan  dan  keinginan  konsumen
terhadap karakteristik muty produk ini
bedum diketahui secam pasti, baik duri segi
fistk dan rusa dari mie. Untuk itu perlu

dilakukan mnalisis perbandingan produk
mie jagung terhadap produk mie sejenis

berbahan baku  terigu  dengan
menggunakan metode OFD,
Penelitian  ini  bertujumn  untuk

mengidentifikasi harapan atau keinginan
konsumen, tingkat kepentingan atribut
produk, tingkat kepuasan konsumen, dan
strategi  pengembangan  mic  jagung.
Metode QFD  dapat menterjemahkan
keinginan  konsumen  dan  kebutuhan
konsumen terhadap produk mie berbahan
baku jagung, schingga pada akhimya
produk  tersebut  dapat  diterima  oleh
konsumen.

METODE PENELITIAN

Rancangan Penelitian

Penelitian dilakukan di
Laboratorium  Manajemen  Industri
Pertanian Fokultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember sejak bulan Maret
sampai Mei 2009, Observasi dilakukan
schagni bentuk pengamatan awal dan
penentuan produk pesaing mie jugung
yang ada dipasaran, Pengumpulan data
dengun  kuesioner  dan  wawancara
terhadsp  responden  yang  sering
mengkonsumsi mie, Metode analisis datn

menggunakan  matrik-matrik  dalam
rumuh mutu,
Rancangan Percobaan
Jumlah  responden  ditentukan
dengan  menggunakan  persamaan
penentuan responden:
N(Z) p(l-p)

N (d)* + (Z) p (1-p)

Keterangan :
N = banyaknya responden minimum

(populasi responden 3 14)
Z = variabel normal (tingkat
kepercayaan 90%, nilainya 1,645)

d = toleransi penyimpangan 10%
nilainya 0,1
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P = penyimpangsn proporsi 500, a
nilainya 0,50

Proporsi populasi tidak dikewhui
sccara pasti. Berdasarkan persamann P
{i-p) dengan nilai terbesar sam p = 0,50
(Sugiarto, 2003) diperoleh Jumlah
responden sebanyak 56 orang.

Baban dan Alnt
Bahan-bahan  yang digunakan
dalam penelitian ini adalah mie berbahan

baku tepung jagung, mie berbahan baku
terigu sebagai produk pesaing (merk A
dan B) dan air putih. Kuesioner dan
software dalam penelitian ini digunakan
sebagai alat bantu untuk melakukan
analisis data,

Metode Analisis

Amnalisis data menggunakan mateik-
matrik sesuai kebutuhan rumah muty
thouse  aof gualiry). Hubungan antr
matrik tersuji pada Gambar 1.

E. Korelasi
respon iEknik

B, Respon Teknis

A, Kebutuhan D, Releianship
Konuumen {Matriks hubungan atarm respon C. Plonninig
teknia dengan Kebutuhan Maris
konsymen )

F. Technica! Mairiv

Gambuar 1. Rumah muty fhopse af quality

Keburuhan konsumen

Persyaratan produk yang
dikehendaki pelanggan  ditentukan
pemanufakiur  pada tahap ini
(Masution, 2001). Mairiks Respon
Feknis  berisi  faktor-faktor respon

teknis  yang  berpengaruh terhadap
atribut mie.

Planring Matriks (Matrik Perencanain)

Berisi tingkat kepentingan
produk  bagi  konsumen, tingkat
kepuasan  konsumen terhadap mie
Jegung, tingkat kepuasan konsumen
terhadap pesaing, goal, improvement

rafio, sales point, raw weight dan
rarmalized raw weight.

Matriks Relationship

Merupakan hubungan antara
respon  teknis  dengan  kebutuhan
konsumen.
Technical Matrix

Matrik ini memberikan beberaps
informasi sebagai berikur:



dengan menghitung  kontribusi  respon
teknis ke i1 dan total kontribusi.
Normalized  contritmtion  dihitung
dengan membagi Kontribusi respon
teknis ke | dengan total kontribusi
(Cohen, 1995).

(i) Benchmarking (Patok Duga)
Penentuan  suatu  industri  yang
menghasilkan kinerja (perfomance)
paling baik  (Supranto, 2001 ).
Benchmarking merupakan cara untuk
mengetahui  tingkat respon teknis

yang dilakulan pesaing.
(iii) Targetting

Tujuan yang ingin  dicapai
perusahaan untuk dapat memenuhi
tingkat kebutuhan konsumen
dengan menggunakan respon leknis
yang dimiliki. Targerting
menggunakan dasar nilai  pada

benchmarking mie jagung dan
pesaing. Nilai tertinggi merupakan
nilai yang digunakan sebagai targel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kebutuhan Konsumen

Tingkat kepentingan konsumen (Importance
e Custommer)
Tingkat kepentingan konsumen
menunjukkan  tingkat  Kepentingan
suatu atribut  terhadap kebutuhan
konsumen. MNilai kepentingan disusun
dari nilai terbesar yang merupakan
atribut paling penting bagi konsumen

saat  mengkonsumsi mie. Tabel 1
menunjukkan rasa  mie memiliki
tingkat kepentingan tertinggi, sehingga
dapat diartikan bahwa rasa mie
merupakan atribut  yang dianggap
paling  penting bagi konsumen

dibandingkan dengan atribut lain. Hal
ini menunjukkan bahwa Konsumen
menempatkan rasa scbagai  bahan
pertimbangan pertama pada produk
mie jagung.

Tabel 1. Tingkat kepentingan konsumen terhadap mie jagung

No _ Atribut Tingkat kepentingan
1 Rasa 4,45
2 Kekenyalan 3.6
3 Warna 3.5
4 Tekstur 3,31
Kekenyalan merupakan  atribut Tinghkat kepuasan konsumen

penting setelah atribut rasa. Wama mic
lebih penting dari tekstur yang dimiliki
mie. Warna tetap merupakan bahan
pertimbangan bagi konsumen, karena
merupakan kenampakan awal suatu
produk, meski bukan pertimbangan
utama. Atribul tekstur merupakan tingkat
kepentingan terendah bagi konsumen.

Tingkat  kepuasan  merupakan
gambaran seberapa besar sualu produk
mampu memenuhi keinginan konsumen.
Heberapa aspek yang merupakan acuan
adalah rasa, kekenyalan, wama dan
tekstur.  Hasil  perhitungan  tingkat
kepuasan konsumen terhadap mie jagung
dan produk pesaing tersaji pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil perhitungan tingkat kepuasan mie jagung dan mie pesaing

Produk pesaing
No  Atribut Mie jagung e ot A G etk B
1 Rasn 3.55 298 322
2 Kekenyalan  2.42 3.016 136
3 Warna 2.7 3.12 3.77
4 Tekstur 2,75 2.B2 3.87
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Tingkat kepuasan konsumen mie
Jagung tercapai pada atribut rasa vaitu
sebesar 3.55 (puas — cukup puas) scperti
yang tersaji pada Tabel 5. Sedangkan
dari mie pessing (kuds menjangan)
mampu  memenuhi  tingkat  kepuasan
konsumen  untuk  atribut - kekenyalan
sebesar 3,36 (puas-cukup puns), wama
sebesar 3.77 (puas- cukup puas) dan
tekstur sebesar 3.87 (puas—cukup puas).
Hel ini menunjukkan konsumen mie
jagung  belum  mencapai  tingkat
kepuasan pada aspek kekenyalan, warna
dan tekstur.

Improvement ratio (Rasio pengembarigan)

Rasio pengembangan diperoleh dari
membagi nilai gol dengen tingkat kepuasan
konsumen terhadap mie jagung. Nilai gol
yang digunakan sdalah nilai tertinggi pada
masing-masing  aribut  peda  tingkat
kepuasan konsumen.

Menuns Dy (1993) nilai
improvement  ratio  lebth  dari |
menunjukkan  atribul  tersebut  harus
diperbaiki guna meningkatkan tingkat
kepuasan konsumen. Apabila  nilai
improvement ratio sama dengan |, maka
produk tersebut telah mEENTp
memuaskan keinginan konsumen,

Hasil rasio pengembangan pada
mie jagung terdapat satu airibut yang
memiliki nilai 1, yaitu atribut rasa. Hal
ini dapat diartikan bahwa rasa mie
jugung mampu memuaskan konsumen.
Untuk ketiga atribut yang lain VI
kekenyalan, wama dan tekstur memiliki
nilai lebih dari |. Artinya ketiga atribut
tersebut pada mie fagung belum mampu
memuaskan  konsumen  dan  perlu
ditakukan  perbaikan  agar  dapat
memuaskan  konsumen. Dala  rasio
pengembangan  mie jagung  disajikan
secara rinci pada Tabel 3.

Tabel 3. Improvement ratio pada mie jagung

No  Atribut Gol  Kepuassan Mie Jagung Improvement ratio
| Rasa 385 1.5% i
2 Kekenyalan 336 2.42 1,884
3 Warna 377 2.7 1.396
4 Tekstur 387 275 1407
Sales paing 1.2 (berpengaruh lemah), dan 1 (tidak

Sales point merupakan penentuan
besar keciloya pengaruh suatu atribut
terhadap  ungkat  penjualan  produk
apabila  atribut  tersebut  mengatarm
perbaikan. Nilai-nilai pada sales poin
menunjukkan tingkst pengaruh terhadap
penjulan, yaitu: 1,5 (berpengaruh kuat),

berpengaruh) (Day, 1993),

Deta pada Tabel 4 menunjukkan
bahwa perbaikan terhadap atribut rasg,
kekenyalun dan wama mie jagung mampes
meningkatkan  penjualan  produk  karena
atribut tersebut memiliki nilai sales point 1,5
sangal perlu mendapat perbatian perusahann,

Tabel 4. Nilm salex point bagi produk e jagung

No__Atribut Tingkat Kepentingan Mie  Sules point
i Rasa 4.45 LS
2 Kekenyalan 3.6 L.5
3 Warna 35 l.5

A4 Tekstur 331 1.2

Raw weight dan normalized raw weighs
Nilai  raw  welght  merupakan
pembobotan vang diberikan pada atribut

|"h

mie jagung. Semaukin besar nilal Raw
Weight suatu atribut, semakin tinggi
prioritas pengembangannya,



Berdasarkan Tabel 5§  atribut
kekenyalan pada mie jagung merupakan
atribut  yang harus diprioritaskan
terlebih dahulu menyusul yaitu secarn
berurutan atribut warna, rasa dan

tekstur. Hal ini juga berkaitan dengan
nilai sales point dimana kekenyalan
juga mempunyai peluang untuk
meningkatkan penjualan.

Tabel 5. Hasil perhitungan raw weight mie jagung

Tingkat Improvement Sales Raw

Ny Atribut kepentingan mie  rafio point weight

1 Rasa 445 1 1.5 6.675

2  Kekenyalan 3.6 1.884 1.5 10.173

3 Wama 15 1.396 1.5 7.329

4  Tekstur 331 1.407 1.2 5.588

Total 29.765
Respon Teknis menjadi  lebih  sedikil. Selain itu

Respon teknis merupakan penambahan  tepung  fterigu  juga
tanggapan produsen yung berkaitan mempengaruhi tingkal elastisitas mie.
dengan  faktor teknis  pembuatan Menurut  (Susilowati, 2001) semakin

terhadap keinginan konsumen. Matriks
respon teknis disusun berdasarkun hasil
kuesioner yang ditujukan oleh peneliti
miec jagung. Ada 10 respon teknis pada
pembutan mie jagung vyang diperoleh
vaitu jumlah tepung terigu. jumnlah tepung
jagung, jumlah telur jumlah garam, jumlah
STTP, jumish air, proses pencamplmn,
proses pembentukkan lembaran, lama
pengukusan  dan  lama  pengeringan
(pengovenan)

Matriks Korelasi Respon Teknis

Korelasi respon teknis merupakan
bagian atap dari House of Quality, yang
menunjukkan hubungan antara  satu
respon teknis dengan respon teknis yang
lainnya. Hubungan ini membaniu untuk
menentukan  respon  lekmis  yang
memberikan  pengaruh  positif  bagi
perbaikan respon  teknis  yang  lain.
Beberapa hubungan positif kuat adalah
sebagai berikut:
Jumlah tepung fterigu — jumlah repung
Jjagung

Penggunaan tepung ferigu yang
terlalu  banvak menyehabkan warna
tepung jagung yang dihasilkan lebih
pucat, karena penggunaan lepung
jugung yang mengandung beta karoten

besar jumlah tepung terigu yang
ditambahkan maka daya elastisitas mie
kering akan semakin besar.

Junilah tepung jagung - Jumlah STTF

Semakin besar jumlah (epung
jagung kuning yang ditambahkan,
kandungan gluten pada mie kering akan
semakin berkurang, sehingga
clastisitasnya semakin rendah.
Penambahan STTP  berfungsi untuk
meningkatkan elastisitas dan fleksibilitas
adonan { Winarmo, 2002),

Proses pencampuran — Pembentukan
lembaran

Proses pencampuran bertujuan agar
hidrasi tepung dengan air berlangsung
secara merata dan menarik serat-scrat
gluten. Pada pembentukkan lembaran
{rool press) bertujuan untuk
menghaluskan serat-seral gluten. Serat
yang  halus dan  searah akan
menghasilkan mie elastis, kenyal, dan
halus (Astawan, 2002 }.

Pembentukkan lembaran — fumlah air
Jumlah air yang diambahkan pada
umumnya  sekitar  28%-38%  dari
campuran bahan yang digunakan. Jika
lebih dari 38% adonan akan menjadi
sangat lengket dan jika kurang dari 28%
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adonan akan menjadi rapuh
sehingga sulit dicetak
{Astawan, | 999,

Pembentukkan lembaran - Jtumiah
fepung rervigu
Protein-protein  gluten  dalam

lepung  terigu  berperan  dalam
membentuk  adonan yang elastis,
Proses  pembentukkan lembaran

bertujuan untuk menghaluskan scrat-
serat gluten pada saat adonan di
press, schingga serat-serat gluten
vang tidak beraturan segers ditarik
memanjang dan searah.

Jumlah air - Proges pencampitran

Pembuatan adonan yang baik
harus memperhatikan Jjumlah
penambahan sir (28-38%). Adonan
yang terleiu  basah mempersulit
proses selanjutnya, sedangkan adonan
yang terlalu  kering menyehabkan
rapub saat pengadukan. Suhu adonan
vang ideal berkisar 24°C . 40°%
(Sunarye, 1985).

Jumlah air - Lama pengeringan

Penambahan air lebih dari 38%
menyebabkan adonan menjadi sangat
lengket (Astawan, 1999). Selain ity
semakin  lembek adonan, semakin
lama waktu yang dibutuhkan untuk
pengeringan.

Relationship Martriks

Hubungan keinginan konsumen
dengan respon  teknis dijelaskan
dengan menempatkan symbol-symbol
pads perpotongan antarz kebutuhan
konsumen dan respon  teknis yang
terkait. Symbol-symbol tersebut dapat
menentukan skor vang sesuai dengan
kemungkinan hubungan vang muncul,

Hubungan wvang kuat antara
kebutuhan konsumen dengan respon
teknis adalah sebagai berikyt -

v Jumlah tepung terigu - Rasa
Jumlah  tepung terigu  yang
berlebihan memberikan rasa mie
vang terlalu kuat tepung lerigunys,
meski  sudah  melewnti proses

14

perebusan. Hal ini dimungkinkan
karena proses pencampuran adonan
Kurang sempurna, pembentukan
lembaran kurang halus dan proses
pengkusan terlalu singkat.

v Jumlah tepung Jagung — Rasa
Semakin tinggi subsitusi tepung
Jagung, semakin kuat rasa Jagung
pada mic (Susilowati, 2001),

v Jumlah garam — Rasa
Penambahan  garam  yang tepal
memberikan rasa gurih pada mie
Jagung. Penggunaan garam yang
tidak (epat menurunkan preferensi
konsumen, schingga mengurangi
mutu mie jagung.

v Lama pengukusan - Rasa
Pengukusan bertujuan uniuk
menyatukan  komponen adonan,
memantapkan warna dan
menonaktifkan mikroha (Koswara,
19495), Proses pengukusan
memberikan rasa mie yang kenval
dan menyatunya bahan ~ bahan.

¥ Lama pengeringan fpengovenar)-
Tekstur
Proses pengovenan menyebabkan
tekstur mie menjadi keras. Suhu
pengeringan yang tinggi
menyebabkan air menguap dengan
cepat dan menghasilkan pori-pori
halus dengan permukaan mie yang
keras {Sunaryo,1985),

¥ Jumlah tepung tevigu — Kekenvalan
Gluten  pada terigu  merupakan
suatuy massa  vang kobesif dan
viscoelastis, sehingga dapat
merenggang (Ruiter, 1978,
Semakin besar tepung terigu yvang
ditambahkan, daya elastisitas mie
semakin besar,

v Jumlah STTP - Kekenvalan
Penambahan STTP meningkatkan
elastisitas dan fleksibilitas adonan.
Hal ini dapat disrtikan bahws
penambaban  STTP  menentukan
tingkat kekenyalan mic.
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v Jumlah air — Kekenyalan
Penambahan air yvang tidak tepat dapat
mengurangi tingkat kekenyalan dari mie
dihasilkan (terlalu lembek atau rapuh).

v Proses pencampnran — Kekenyalan
Proses pencampuran  yang  kurang
sempuma  menghasilkan adonan  yang
rapuh  dan  mudah putus, sehingga
menurunkan kekenyalan,

¥ Pernbentikkan lembaran — Kekenyalan
Proses pembentukan lembaran dapat
menghaluskan  serat-serat  gluten  dan
membuat lembaran adonan. Semat yvang
halus dan searash menghasilkan  mie
elastis, kenyul, dan halus (Astawan, 2002
X

¥ Jumich tepnng terigu — Warna
Penambahan  tepung  terigu  pada
pembuatan mie menycbabkan warna
pucat. Hal ini memberikan peluang

Pengeunaan pewarma bustan.

v Jumilesh repung jagung — Werna
Penambahan tepung Jagung
menyebabkan  warma  mie  menjadi

kuning, karena kandungan beta karoten
pada jagung. Hal ini menghasilkan wama
kuning alami pada mie jagung.
¥ Lama pengukusan — Warma

Pengukusan bertujuan untuk
memantapkan wama mie, sehingea lama
penghkusan berpengaruh terhadap
pembentukan wama mie.

¢ JDamlah teprung terigu — Tekstur
Penambahan  tepung  terigu  yang
berlebihan menyebabkan tekstur  mie
keras dan mudah patah.

* Sumdah STTP — Tekstur
Penambahan STTP dapat membantu
untuk menghaluskan tekstur adonan mie
saat pembentukan lembaran,

¥ Jumlah air — Tekstur
Fenambahan air lebih dari 38%
menyebabkan  adonan  menjadi
sangat lengket, tetapi jika kurang
dari 28% adonan akan menjadi

rapuh  sechingga sulit  dicetak
(Astawan,1999),
Technical Matriks
Cantribution
Milai contribution jumiah

penembahan tepung terigu pada mie
Jagung adalah yang terbesar (8,99).
Hal ini menunjukkan bahwa jumlah
fepung lerigu memberikan
kontribusi terbesar terhadap
kebutuhan konsumen.

Benchmarking

Nilai benchmarking terbesar
mie jagung adalah dari respon teknis
jumlah telur (3.12) dan jumlah
garam (3.55). Nilai kedua respon
teknis pada mie jagung ini juga
lebih besar dari kedua pesaingnya,
MNilai respon teknis yang lain dari
mie jagung lebih rendah dari produk
pesaingnya, sehingga memerlukan
perbaikan.

Targerting

Targerting menggunakan dasar
nilai pada benchmarking mie jagung
dan pesaing. Nilai tertinggi
merupakan nilai yang digunakan
scbagai target. Faktor respon teknis
yang perlu ditingkatkan berdasarkan
nilai  rargerting  yang dipereleh
terhadap mie jagung adalah semua
atribut yang memiliki nilai di bawah
target (Tabel 6).



Tabel 6. Nilai targerting techadap respan teknis mie jagung

_Respon Teknis Mie Jagung Targetting
Jumlah tepung terigu 2.86 355

Jumlah tepung jagung 3.08 345

Jumiah telur 3.12 3.12

Jumlah garam 3.55 355

Jumlah STTP 2.58 304

Jumiah air 2.58 3.04

Proses pencampuran 2.70 344

Proses pembentukkan lembaran 2.54 3.54

Lama pengukusan 12 349

Lama pengeringan (pengovenin) 29 3.72 .

Pengembangan produk untuk perumiusan strategi pemingkatan

kepussan konsumen

Responden  merasakan kepuasan
hanya terhadap atribut rasa mie jagung.
Penilaian  ini  disebabkan adanya
substitusi tepung Jagung. Atribut warna,
kekenyalan  dan  tekstur mie jagung

belum mampu  memenuhi kepuasan
responden,

Oleh karena itu pengembungan mie
jagung  dapat  dilakukan dengan

memperbaiki atribut warna {formulasi
yang tepat terhadap komposisi lepung
jegung  dan  terigu), kekenyalan
(formulasi  yang tepat  terhadap
komposisi tepung Jagung, twerigy dan
STTP), dan tekstur (formulasi yang tepat
terhadap kemposisi tepung terigu, air
dan STTP).

Berdasarkan nilai Targerting pada
Tabel 6 tidok semua respon  leknis
harus ditingkatkan untuk memenuihi
target, namun ada yang hanya sampai
pada titik harus dipertahankan, Fakior
respon teknis yang periu ditingkathan
yaitu komposisi tepung terigu, tepung
jagung. STTP dan air. Selain ity proses
pencampiran, pembentukan lembaran,
lama  penpukusan, dan lama
pengernngan  mau  pengovenan  jugs
perlu ditingkatkan.

Secara keseluruhan hasil evaluasi
QFD  harus dikombinasikan dengan
pemantauan  proses  produksi Yarg
berlangsung. Hal ini diperlukan dalum

1§]

kualitas produk (Marimin, 2002).
KESIMPULAN

Dari hasil  penelitian dapai
disimpuikan bahwa keinginan konsumen
terhadap  atribut  rasa  mie Jjagung
menempati urutan kepentingan tertinggi.
Tingkat kepunsan konsumen yang dapat
dipenuhi oleh mie jagung hanya atribut

rasa.

Dengan  metode QFD  nilai
largetting mie jagung yang mampu
memenuhi  respon  teknis  adalah
penggunaan jumlah telur dan garam.
Respon  1eknis  jumlah pengurangan
tepung terigue untuk mempertahankan
atribut rasa den  penambuhan tepung
Jagung untuk memperbaiki warna belum
memenuhi target.

DAFTAR PUSTAKA

Astawan M (2002). Membuat Mie dhiin
Bikun. Penebar Swadaya, Jakarta,

Coben L (1995), Ouality  Function
Deployment, How 1o Make OFD
Work for Yeu, Addition Wesley
Publishing Compuany.

Day RG (1993), Quality  Function
Deployment Lingking a Company
with [is Customer, ASOC Quality
Press: Milwaukee, Wisconsin, USA,



AGROTEK Vol. 4, No. I, 2010:8-17

Graff and Saguy 1S (1991). Food
Produet  Development;  From
Concept to the Market Ploce,
Chapman and Hall, New York.

Koswara (1995), Teknologi Pengolahan
Kedelai Menjadi Mokanan Bermutu,
Pustaka Sinar Harupan, Jakarta,

Marimin dan Muspitawati H (2002).
Kajian strategi peningkatan kualitas
produk industri sayuran segar. J
Teknologi  dan  Indhusiri  Pangan
13(3):224-233.

Masution MN (2001}, Manajemen Mutt
Terpadu (Total Quality Manajemen),
Cihaalia Indonesiz, Jakarta.

Palit, H.C dan C. Milawati (2005) Sistem
pengendalian  kualitas  dengan

banluan  expert  sytem  untuk
menurunkan kecacatun  produk. J

Teknik Industri-UK Petra 7(2):168-
176.

Sugiarto  (2003)  Tekmik Sampling.
Girumedia Pustaka Utama, Jakarta.

Supranto J (2001), Pengukuran Tinghat
Kepuasan ~ Pelanggan  Untuk
Menaikkan Pangsa Pasar. Rincka
Cipta, Jakarta.

Swasta B dan Irawan  (1990).
Manajemen Pemasaran Modern.
Liberty, Yogyakarta.

Widowati  (2003). Prospek  Tepung
Sukwn untuk Berbagai Produk
Makanan Olahan  dalam Upaya
Menunjang Diversivikasi Pangan.

Winarno FG (2002). Gizi, Teknologi

dan Konsumen, Gramedia Pustaka
Utama, Jakarta,



