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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian adalah menentukan atribut pelanggan (whats) yang berpengaruh terhadap kualitas
produk keripik tempe, dan menentukan atribut yang perlu diperbaiki untuk meningkatkan kualitas produk
keripik tempe. Penelitian didasarkan pada persepsi konsumen terhadap atribut produk keripik tempe
UKM Putra Ridhlo dengan menggunakan 8 dimensi kualitas produk. Analisis masalah menggunakan
pendekatan Quality Function Deployment (QFD) sampai dengan fase 11 (fase part deployment). Voice of
custumer (VoC) dalam penelitian ini berjumlah 18 atribut kebutuhan konsumen. Berdasarkan nilai CoSP
dan Goal, diketahui bahwa terdapat 12 atribut produk keripik tempe UKM Putra Ridhlo bernilai lebih
rendah dibandingkan produk pesaing, sehingga perlu diperbaiki kualitasnya. Strategi perbaikan produk
yang dapat dilakukan perusahaan adalah berfokus pada respon teknis pengaturan komposisi bahan baku
dan bahan pendukung (30,664) dengan mempertimbangkan jumlah takaran bahan baku dan bahan
pendukung yang sesuai dengan komposisi yang telah di tetapkan oleh perusahaan. Part kritis yang
menjadi prioritas utama adalah karakteristik bahan baku dan bahan pendukung (667,08) karakteristik yang
harus diperhatikan mulai dari warna, tekstur, ukuran dan aroma.

Kata kunci: peningkatan kualitas produk, kepuasan konsumen, daya saing, QFD

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara produsen tempe
terbesar di dunia, dengan rata-rata tingkat konsumsi
tempe masyarakat Indonesia sekitar 6,45 kg/orang per
tahun (Sartika, 2011). Di Indonesia diperkirakan
terdapat lebih dari 100 ribu pengrajin tempe, dengan
skala produksi yang sangat bervariasi. Tempe adalah
salah satu produk pangan yang sangat digemari oleh
masyarakat karena memiliki kandungan gizi yang
cukup tinggi. Pengolahan tempe menjadi aneka produk
pangan telah banyak dilakukan, salah satu inovasi
pengolahan tempe adalah keripik tempe.

Keripik tempe memiliki beberapa keunggulan
antara lain rasanya gurih, tahan lama, praktis dan siap
dikonsumsi baik sebagai camilan ataupun lauk. Keripik
tempe dapat ditemui hampir di setiap sentra produksi
tempe di seluruh Indonesia, termasuk di Kota Malang
yang terdapat sedikitnya 71 perajin keripik tempe.

UKM Putra Ridhlo adalah salah satu UKM yang
memproduksi keripik tempe di Kota Malang. UKM
Putra Ridhlo yang berdiri sejak Tahun 2000 ini
memproduksi keripik tempe dalam beberapa varian
rasa, dengan kapasitas produksi sebanyak 2000 — 4000
bungkus per hari. Dalam proses produksi keripik
tempe, UKM ini masih menggunakan teknologi
sederhana dan manual. Hal ini menimbulkan
permasalahan yaitu kualitas produk yang dihasilkan
kurang baik, seperti ukuran produk yang tidak seragam,
dan kemasan yang kurang menarik.

Perbaikan dan peningkatan kualitas produk menjadi
hal yang penting untuk dilakukan secara terus-menerus
guna mempertahankan pasar dan memenangkan
persaingan. Hal inilah yang dilakukan oleh UKM Putra
Ridhlo ditengah banyaknya UKM produsen keripik

tempe di Kota Malang. Kualitas produk merupakan
salah satu pertimbangan penting bagi konsumen dalam
pengambilan keputusan pembelian sebuah produk.
Keberhasilan pemenuhan harapan konsumen terhadap
kualitas produk akan mempengaruhi keberhasilan
produk tersebut (Ma’arif dan Tanjung, 2003). Salah
satu cara untuk meningkatkan produktivitas dan
profitabilitas usaha adalah dengan senantiasa menjaga
kepercayaan konsumen dengan memberikan produk
yang berkualitas baik.

Beberapa metode yang dapat digunakan untuk
mengetahui keinginan dan kebutuhan konsumen
terhadap kualitas sebuah produk, antara lain IPA
(Importance and Performance Analysis), SERVQUAL
(Service Quality), Kano, dan QFD (Quality Function
Deployment). Pendekatan QFD memiliki kelebihan
dalam mengindentifikasi harapan dan keinginan
konsumen, tingkat kepentingan atribut produk, tingkat
kepuasan konsumen, dan pengembangan yang perlu
dilakukan  untuk  perbaikan  kualitas  produk
(Suryaningrat, 2010). Tujuan dari penelitian adalah
menentukan  atribut  pelanggan  (whats)  yang
berpengaruh terhadap kualitas produk keripik tempe,
dan menentukan atribut yang perlu diperbaiki untuk
meningkatkan kualitas produk keripik tempe.

METODE PENELITIAN

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah
penelitian didasarkan pada persepsi konsumen terhadap
atribut produk keripik tempe UKM Putra Ridhlo
dengan menggunakan 8 dimensi kualitas  produk
(performance,  fiture,  reliability,  conformance,
durability, serviceability, aeshetics, dan perceived
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quality), analisis masalah menggunakan pendekatan

Quality Function Deployment (QFD) sampai dengan

fase II (fase part deployment), dan benchmarking

dilakukan dengan produk keripik tempe pesaing UKM

Bu Nurdjanah. Responden penelitian adalah konsumen

yang telah mengkonsumsi keripik tempe produksi

UKM Putra Ridhlo maupun UKM Bu Nurjannah

minimal satu kali dalam kurun waktu tiga bulan

terakhir, yang berusia 17-55 tahun, sedangkan untuk
responden ahli adalah pemilik usaha UKM Putra

Ridhlo. Pengambilan sampel dilakukan dengan teknik

purposive sampling.

Langkah-langkah pendekatan Quality Function
Deployment (OFD adalah sebagai berikut (Zagloel dan
Nurcahyo, 2013):

A. Tahap I QFD, merupakan tahapan yang terdiri dari
pengumpulan suara konsumen dan penyusunan
HoQ (House of Quality).

1. Pengumpulan suara konsumen (Voice of
Customer), meliputi identifikasi kebutuhan
konsumen (Voice of Customer) dan penentuan
atribut-atribut harapan konsumen

2. Penyusunan HoQ (House of Quality), tersusun
dari:

1) Pembuatan matriks perencanaan (Planning

Matrix)

a. Importance  to  Customer (ITC),
merupakan hasil kuesioner tingkat
kepentingan

b. Customer  Satisfaction Performance
(CuSP), merupakan hasil kuesioner
tingkat kepuasan konsumen

c. Competitive Satisfaction Performance
(CoSP), menunjukkan persepsi
konsumen terhadap seberapa baik
produk pesaing dalam memenuhi
kebutuhannya

d. Goal, merupakan perbandingan nilai
terbaik tingkat kepuasan konsumen
terhadap produk dengan produk
pesaing.

e. Improvement Ratio (IR), merupakan
penentuan tingkatan yang ingin dicapai
untuk memenuhi kebutuhan konsumen,
yang didapatkan dari hasil
perbandingan antara nilai goal dengan
nilai CSP.

f- Sales Point, berisi keinginan konsumen
yang Dberpengaruh pada kompetisi
pemasaran, yang ditentukan
berdasarkan nilai ITC. Nilai Sales point
yang umum digunakan antara lain:

= Tidak memiliki sales point = 1,
jika nilai ITC <2

= Nilai sales point menengah= 1.2,
jika nilai ITC sebesar 2 <ITC <3

= Nilai sales point tinggi = 1.5, jika
nilai ITC >3

g.Raw  Weight (RW), merupakan
kepentingan keseluruhan konsumen
yang dihitung dari pengalian nilai ITC,
IR, dan sales point.

h. Normalized Raw Weight, digunakan
untuk menghitung nilai raw weight
dalam bentuk presentase.

2) Respon teknis (Technical Response),
merupakan tanggapan dari produsen yang
akan digunakan dalam menentukan
kebutuhan konsumen dan fokus terhadap
produk, yang diperoleh dari hasil
wawancara dengan pemilik UKM.

3) Relationship, merupakan penilaian
terhadap kekuatan hubungan antara tiap
elemen yang terdapat pada Technical
Response  dengan  tiap  kebutuhan
konsumen, yang ditunjukkan dengan
simbol seperti pada Tabel 1.

Tabel 1. Simbol Kekuatan Hubungan Atribut
Whats dengan Hows

Simbol Keterangan Nilai
[ ) Ada hubungan kuat 9
@) Ada hubungan sedang 3
VAN Ada hubungan lemah 1
Tidak ada hubungan antar
(kosong) keduanya i 0
Sumber: Wijaya (2011)
4) Technical Correlation, menentukan

hubungan antar respon teknis satu dengan
lainnya untuk memudahkan  dalam
menentukan keputusan yang akan diambil
dengan menggunakan simbol hubungan
(++) untuk hubungan kuat positif, (+)
untuk  hubungan positif, (-) untuk
hubungan negatif, (--) untuk hubungan
kuat  negatif, dan (kosong) jika
menunjukkan tidak adanya hubungan
(Wijaya, 2011).

5) Technical Importance, terdiri dari 3
informasi, yaitu nilai tingkat kepentingan
(ranking) persyaratan teknis, analisis nilai
benchmarking, dan menentukan nilai
target.

B. Tahap II QFD (penyusunan Part Deployment),

merupakan matriks yang bertujuan untuk
mengidentifikasi desain yang mempengaruhi hasil
akhir sebuah produk (kepentingan desain
(Maulida, 2013), yang terdiri dari spesifikasi part
(respon teknis), critical part (part Kkritis), nilai
kepentingan, hubungan antara spesifikasi part dan
part kritis, dan bobot kepentingan. Struktur matriks
deployment dapat dilihat pada Gambar 1.

2
Cntical part
(part kritis)

4

Hubungan antara 3
spesifikasi part Nilai kepentingan
dan part kritis

1
Spesifikasi part
(respon teknis)

5
Bobot kepentingan

Gambar 1. Matriks Part Deployment

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Responden
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Karakteristik responden dari penelitian ini adalah
78,33% berusia 17-25 tahun. Rentang usia tersebut
mendukung karakteristik lainnya yang menunjukkan
bahwa mayoritas responden berprofesi sebagai
pelajar/mahasiswa (61,66%) dengan rentang
pendapatan antara 1 juta hingga 2,5 juta per bulan
(43,33%). Selain karakteristik usia, pekerjaan dan
pendapatan, juga diketahui bahwa sebagian besar
responden berjenis kelamin perempuan (60%) dengan
frekuensi pembelian keripik tempe sebanyak 1 kali
dalam sebulan terakhir (71,66%). Hasil tersebut
menunjukkan bahwa perempuan dalam rentang waktu
usia produktif cenderung memiliki tingkat kansumsi
yang lebih tinggi dibandingkan laki-laki terutama
untuk produk makanan ringan (camilan). Daya beli
konsumen terhadap produk tertentu akan dipengaruhi
oleh ketertarikan konsumen terhadap produk tersebut,
semakin konsumen tertarik dengan produk tersebut
maka frekuensi pembelian akan dilakukan secara
berulang. Selain hal itu, jenis pekerjaan dan tingkat
pendapatan juga dapat mempengaruhi tingkat konsumsi
dan daya beli konsumen terhadap suatu produk.

Perbaikan Kualitas Produk dengan Pendekatan
QFD
Voice of Custumer (VoC)

VoC dalam penelitian ini berjumlah 18 atribut
kebutuhan konsumen, antara lain rasa keripik tempe,
tekstur produk, kerenyahan produk, aroma, variasi
rasa, kelengkapan informasi pada kemasan, produk
tidak rusak sampai konsumen, kebersihan produk,
kesesuaian netto tiap kemasan, kesesuaian harga
dengan kualitas, mencantumkan tanggal kadaluarsa,
kondisi produk sebelum masa kadaluarsa, ketanggapan
permintaan  konsumen, kemudahan memperoleh
produk, kebersihan  outlet, desain  kemasan,
keseragaman ukuran produk, dan kepopuleran merk.

House of Quality (HoQ)

House of Quality (HoQ) merupakan matrik yang
menampilkan hubungan antara suara konsumen dan
karakteristik teknisnya untuk menentukan bobot teknis
agar tim pengembang dapat lebih memfokuskan pada
karakteristik teknis yang memiliki respon tinggi dalam
memenuhi kebutuhan konsumen (customer
requirement) (Fatima dkk, 2012). Penyusunan HoQ
perbaikan kualitas keripik tempe UKM Putra Ridhlo
dilakukan  melalui  tahapan pembuatan matrik
perencanaan (Planning Matrix), respon teknis
(Technical Response), hubungan keterkaitan antara
elemen dalam respon teknis (Relationship), hubungan
antara respon teknis (Technical Correlation), dan
tingkat kepentingan tiap respon teknis (7echnical
Importance).
= Planning Matrix

Nilai Importance to Customer (ITC) merupakan
hasil kuesioner tingkat kepentingan terhadap produk
keripik tempe UKM Putra Ridhlo. Berdasarkan hasil
perhitungan ITC dapat diketahui bahwa konsumen
mementingkan kebersihan produk (4,51), produk
tidak rusak sampai konsumen (4,41), dan rasa
keripik tempe (4,38). Kebersihan produk menjadi
kepentingan  konsumen yang paling tinggi
dikarenakan produk pangan yang berkualitas baik
adalah produk yang bersih, sehat, dan bebas dari

kontaminasi sehingga aman dikonsumsi. Nilai ITC
keripik tempe UKM Putra Ridhlo selengkapanya
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Importance to Customer

No Atribut ITC
1 Rasa keripik tempe 4,38%
2 Tekstur keripik tempe 3,70
3 Kerenyahan keripik tempe 4,38
4 Aroma keripik tempe 3,43
5 Variasi rasa 3,71
6  Kelengkapan informasi pada kemasan 3,75
7  Produk tidak rusak sampai konsumen 4,41%*
8  Kebersihan produk 4,51*
9  Kesesuaian berat bersih tiap kemasan 3,16
10 Kesesuaian harga dengan kualitas 3,96
11 Mencantumkan tanggal kadaluarsa 4,11
12 Kondisi produk sebelum masa kadaluarsa 3,66
13 Ketanggapan permintaan konsumen 3,63
14  Kemudahan memperoleh produk 3,91
15  Kebersihan outlet 431
16  Desain kemasan 3,28
17  Keseragaman ukuran 3,03
18  Kepopuleran merk 3,78

Customer  Satisfaction  Performance (CuSP)
merupakan nilai tingkat kepuasan konsumen
terhadap keripik tempe Putra Ridhlo. Berdasarkan
perhitungan nilai CuSP dapat diketahui bahwa
tingkat kepuasan konsumen keripik tempe yang
paling tinggi adalah kepuasan konsumen terhadap
kebersihan outlet (4,15), kebersihan produk (4,13),
dan kerenyahan produk (4,10). Hal ini berarti bahwa
konsumen merasa puas dengan kinerja dari atribut-
atribut tersebut. Nilai Competitive Satisfaction
Performance  (CoSP)  menunjukkan  persepsi
konsumen terhadap seberapa baik produk pesaing
yaitu keripik tempe UKM Bu Nurdjanah dalam
memenuhi kebutuhannya, sedangkan nilai Goal
menunjukkan perbandingan nilai terbaik tingkat
kepuasan konsumen terhadap produk keripik tempe
UKM Putra Ridhlo dengan produk keripik tempe
UKM Bu Nurdjanah. Berdasarkan hasil perhitungan
nilai CoSP dan Goal, diketahui bahwa dari 18 atribut
perbandingan nilai kepuasan konsumen antara
produk keripik tempe UKM Putra Ridhlo dengan
keripik tempe UKM Bu Nurdjanah, 6 atribut produk
keripik tempe UKM Putra Ridhlo mendapatkan nilai
lebih tinggi, sedangkan 12 atribut lainnya produk
keripik tempe UKM Putra Ridhlo mendapatkan nilai
yang lebih rendah dibandingkan keripik tempe UKM
Bu Nurdjanah. Hal ini menunjukkan bahwa
konsumen tidak puas terhadap beberapa atribut
produk keripik tempe UKM Putra Ridhlo. Enam
atribut produk keripik tempe UKM Putra Ridhlo
yang memiliki keunggulan dibandingkan produk
pesaing adalah kebersihan outlet (4,15), kebersihan
produk (4,13), kondisi produk sebelum masa
kadaluarsa (3,55), mencantumkan tanggal kadaluarsa
(2,88), desain kemasan (2,88), dan kelengkapan
informasi pada kemasan (2,58). Atribut-atribut
tersebut adalah atribut yang menjadi keunggulan
keripik tempe UKM Putra Ridhlo sehingga harus
dipertahankan untuk menjaga kepuasan konsumen.
Nilai CuSP, CoSP, dan Goal dari keripik tempe
UKM Putra Ridhlo dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Nilai CuSP, CoSP, dan Goal

No. Atribut CuSP CoSP Goal
1 Rasa keripik tempe 3,53 423 423
2 Tekstur keripik tempe 3,50 4,18 4,18
3 Kerenyahan keripik 4,10% 4,26 4,26

tempe
4 Aroma keripik tempe 2,91 3,30 3,30
5 Variasi rasa 3,45 4,03 4,03

6 Kelengkapan informasi 2,58 2,28 2,58%
pada kemasan

7 Produk tidak rusak 4,00 4,03 4,03
sampai konsumen
8 Kebersihan produk 4,13* 3,88 4,13*

9  Kesesuaian berat bersih 2,93 2,96 2,96
tiap kemasan

10  Kesesuaian harga 3,41 3,68 3,68
dengan kualitas

11 Mencantumkan tanggal 2,88 2,35 2,88%

kadaluarsa
12 Kondisi produk 3,55 3,43 3,55%
sebelum masa
kadaluarsa
13 Ketanggapan 3,20 3,48 3,48
permintaan konsumen
14  Kemudahan 3,60 3,85 3,85
memperoleh produk
15  Kebersihan outlet 4,15* 4,11 4,15*
16  Desain kemasan 2,88 2,55 2,88%
17  Keseragaman ukuran 3,46 3,50 3,50
18  Kepopuleran merk 3,51 441* 4,41

Nilai  Improvement Ratio (IR) merupakan
penentuan tingkatan yang ingin dicapai untuk
memenuhi kebutuhan konsumen, yang didapatkan
dari hasil perbandingan antara nilai goal dengan nilai
CSP yang bernilai > 1. Berdasarkan hasil
perhitungan IR diketahui bahwa kedua belas atribut
produk keripik tempe UKM Putra Ridhlo yang
memiliki nilai lebih rendah dari produk pesaing,
bernilai IR lebih dari 1, sehingga atribut-atribut
produk  tersebut  harus diperbaiki  untuk
meningkatkan kepuasan konsumen. Produk keripik
tempe UKM Putra Ridhlo dirasa kurang terkenal
dibandingkan dengan produk pesaing, sehingga perlu
dilakukan berbagai upaya untuk meningkatkan
kepopuleran produknya. Minat beli konsumen atas
sebuah produk dipengaruhi oleh persepsi konsumen
terhadap produk tersebut, sehingga semakin terkenal
sebuah merek maka akan semakin tinggi minat
belinya (Rosandi dan Tri, 2014). Atribut rasa keripik
tempe juga perlu adanya perbaikan dikarenakan
terdapat rasa pahit saat memakan keripik tempe.
Rasa merupakan hal yang utama dalam penilaian dan
penerimaan konsumen terhadap produk pangan
(Soraya, 2007).

Sales Point berisi keinginan konsumen yang
berpengaruh pada kompetisi pemasaran, yang
ditentukan berdasarkan nilai ITC. Berdasarkan nilai
ITC pada Tabel 1, dapat diketahui bahwa nilai ITC
produk keripik tempe UKM Putra Ridho memiliki
nilai > 3 sehingga dapat diberikan nilai sales point
tinggi (1,5). Nilai sales point (strong sales point)
tinggi berarti bahwa perbaikan pada atribut tersebut
akan memberikan dampak yang kuat terhadap
tingkat penjualan produk keripik tempe UKM Putra

Ridhlo. Hal ini selaras dengan pendapat Bangun
(2013) yang menyatakan bahwa atribut yang
memiliki nilai titik penjualan tinggi akan menjadi
focus pemasaran dan peningkatan laba bagi
perusahaan.

Raw Weight (RW) merupakan kepentingan
keseluruhan konsumen yang dihitung dari pengalian
nilai ITC, IR, dan sales point. Nilai RW ini dipakai
untuk menghitung nilai Normalized Raw Weight
(NRW), dalam satuan presentase. Dari hasil
perhitungan diperoleh empat fokus yang akan
dijadikan prioritas dalam pemenuhan kebutuhan
konsumen, yaitu atribut rasa keripik tempe (RW=
7,81; NRW=0,070), kepopuleran merk (RW= 7,08;
NRW=0,064), kerenyahan keripik tempe (RW= 6,76;
NRW=0,061), dan kebersihan produk (RW= 6,76;
NRW=0,061).

Technical Response

Respon teknis merupakan respon dari perusahaan
terhadap kebutuhan konsumen yang diperoleh dari
responden ahli, yaitu pemilik UKM Putra Ridhlo.
Dalam penelitian ini terdapat 8 respon teknis, yaitu
pemilihan bahan baku dan bahan pendukung yang
berkualitas, pengaturan komposisi bahan baku dan
bahan pendukung, teknik pengolahan yang tepat,
teknik pengemasan yang tepat, penyimpanan yang
tepat, pemberian informasi pada kemasan,
pelaksanaan kinerja tenaga kerja, dan pemasaran
produk.

Relationship

Penentuan hubungan atribut kebutuhan konsumen
dengan atribut kebutuhan teknis ditandai dengan
simbol hubungan yaitu hubungan kuat, sedang,
lemah, dan tidak ada hubungan. Hubungan antara
atribut kebutuhan konsumen dan atribut kebutuhan
teknis keripik tempe UKM Putra Ridhlo didapatkan
29 hubungan kuat, 5 hubungan sedang, 2 hubungan
lemah, dan sisanya tidak ada hubungan.

Technical Correlation

Korelasi teknis (technical correlation) bertujuan
untuk mengetahui sejauh mana hubungan antara
respon teknis saling mendukung positif atau negative
(Wang, 2013). Hasil hubungan respon teknis
ditempatkan pada segitiga paling atas dari HOQ.
Matrik korelasi antar respon teksnis keripik tempe
dapat dilihat pada Gambar 2.

++

++ ++ ++

§

++
++ ++ ++

g E
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Gambar 2. Matrik korelasi antar respon teknis

ihen bahan baku
yarg tepat

yang berkiditas
konrposis bahan
Teknik pengdahen
tenaga kerja
Pemasaran

Teknik pengemasan
yarg tepst
npanen yang
tepat

Pdaksanaan kinerja

= Technical Importance
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Hasil perhitungan bobot respon teknis pada Tabel
3. dapat diketahui bahwa nilai tertinggi adalah teknik
pengemasan yang tepat sebesar 2,844. Nilai prioritas
tertinggi akan memberikan kontribusi terbesar dalam
memenuhi kebutuhan konsumen. Hal ini berarti teknik
pengemasan keripik tempe yang tepat berkontribusi
besar dalam memenuhi kebutuhan konsumen. Atribut
tersebut perlu dipertahankan dan ditingkatkan lagi
sehingga konsumen akan menjadi lebih puas terhadap
produk keripik tempe Putra Ridhlo. Menurut Rosalina
et al. (2012), kemasan adalah tempat atau wadah yang
membungkus atau melindungi produk. Prinsip dasar
kemasan pangan adalah harus dapat melindungi
produk yang dikemas dari berbagai kerusakan mulai
dari selesai proses produksi, selama distribusi, dan

Tabel 4. Nilai Benchmarking dan Target Teknis

penjualan.
Tabel 3. Urutan Prioritas Respon Teknis
Bobot
No Respon Teknis Respon Prioritas
Teknis

1 Pemilihan bahan baku dan 1,416 6
bahan pendukung yang
berkualitas

2 Pengaturan komposisi 2,397 2
bahan baku dan bahan
pendukung

3 Pengolahan keripik tempe 2,364 3
yang tepat

4  Teknik pengemasan yang 2,844%* 1
tepat

5 Penyimpanan yang tepat 1,164 7

6  Pemberian informasi pada 1,960 4
kemasan

7  Pelaksanaan kinerja 1,071%** 8
tenaga kerja

8  Pemasaran produk 1,557 5

= Benchmarking

Tabel 4. menunjukkan hasil perbandingan nilai
benchmarking menunjukkan bahwa terdapat lima
atribut respon teknis dari keripik tempe UKM Putra
Ridhlo yang memiliki nilai lebih rendah dibandingkan
keripik tempe UKM Bu Nurdjanah, yaitu pemilihan
bahan baku dan bahan pendukung yang berkualitas,
pengaturan komposisi bahan baku dan bahan
pendukung, pengolahan keripik tempe yang tepat,
pemberian informasi pada kemasan, dan pemasaran
produk. Penilaian ini menunjukkan bahwa keripik
tempe UKM Putra Ridhlo perlu meningkatkan kinerja
respon teknis yang diperoleh agar dapat memiliki
kualitas atribut yang sama atau melebihi pesaing.
Dengan mengetahui nilai benchmarking tersebut,
pihak keripik tempe UKM Putra Ridhlo dapat
mengetahui kompetisi yang sedang berlangsung yang
kemudian dapat dijadikan acuan dalam
membandingkan produk yang dapat dihasilkan,
sehingga bisa memutuskan bagaimana cara untuk
meningkatkan kualitas keripik tempe yang dihasilkan.
Paulus dan Devie (2013), menyatakan bahwa hasil
benchmarking tersebut bermanfaat untuk
memperbaiki kinerja perusahaan sehingga dapat
tercapai peningkatan kinerja perusahaan.

. Putra Bu Target
No.— ResponTeknis  pijhlo  Nurdjanah  Teknis
1 Pemilihan bahan 3,512 3,836 3,836
baku dan bahan
pendukung yang
berkualitas
2 Pengaturan 3,620 4,083 4,083
komposisi ~ bahan
baku dan bahan
pendukung
3 Pengolahan keripik 3,579 3,877 3,877
tempe yang tepat
4 Teknik pengemasan 3,620 3,558 3,620
yang tepat
5 Penyimpanan yang 3,825 3,751 3,825
tepat
6 Pemberian 2,874 2,899 2,899
informasi pada
kemasan
7 Pelaksanaan kinerja 4,140 3,995 4,140
tenaga kerja
8 Pemasaran produk 3,436 3,913 3,913
Part Deployment

Tahapan kedua dari pendekatan QFD adalah
penyusunan part deployment. Matriks part deployment
tersusun atas:

a) Spesifikasi Part (Respon Teknis)

Spesifikasi part yang diperoleh dari matriks HOQ
yaitu berjumlah 5, yaitu Pemilihan bahan baku dan
bahan pendukung yang berkualitas (EC1),
Pengaturan komposisi bahan baku dan bahan
pendukung (EC2), Teknik pengolahan yang tepat
(EC3), Pemberian informasi pada kemasan (EC6),
dan Pemasaran produk (EC8 Spesifikasi part
tersebut telah memenuhi syarat, yaitu memiliki
hubungan kuat dengan tingkat kepentingan
pelanggan dan belum tercapai nilai targetnya.

b)Critical Part (Part Kritis)

Berdasarkan spesifikasi part didapatkan sembilan
critical part, yaitu Karakteristik bahan baku dan
bahan pendukung (PC1), Jumlah bahan baku dan
bahan pendukung (PC2), Waktu pemasakan (PC3),
Suhu pemasakan (PC4), Kebersihan peralatan
produksi (PCS5), Kondisi ruang simpan kering (PC6),
Keripik tempe tidak rusak (PC7), Biaya produksi
(PC8), dan Nama produk, berat bersih, nama dan
alamat produsen, komposisi bahan, tanggal
kadaluarsa, P-IRT (PC9).

c)Nilai Kepentingan

Nilai kepentingan ditentukan untuk menentukan
prioritas dan membuat keputusan yang di dapat dari
nilai target pada matriks HoQ. Berdasarkan nilai
kepentingan dan bobot spesifikasi part pada Tabel 5.
dapat diketahui bahwa nilai bobot spesifikasi part
tertinggi adalah pengaturan komposisi bahan baku
dan bahan pendukung. Hal ini berarti pengaturan
komposisi bahan baku dan bahan pendukung
mempunyai posisi yang sangat penting bagi
perusahaan untuk menghasilkan produk keripik
tempe yang diinginkan konsumen (Sriwahyuni,
2006). Nilai bobot spesifikasi part terendah adalah
pemasaran produk. Hal ini berarti pemasaran produk
tidak terlalu penting bagi perusahaan untuk
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menghasilkan produk sesuai dengan desain yang
diinginkan.

Tabel 5. Nilai Kepentingan dan Bobot Spesifikasi Part

sehingga konsumen dapat dengan mudah dan cepat
memperoleh produk keripik tempe UKM Putra Ridhlo.

Kerenyahan keripik tempe dan kebersihan produk
juga menjadi pertimbangan konsumen dalam membeli

dapr-mengkonsumsi keripik tempe. Keripik tempe dapat
0 . . .

Sp s%fk%%ﬁan renyah apabila tidak melempem, sehingga
Tﬂq.gtas produk dapat ditingkatkan dengan cara

mplgkukan pengemasan yang baik agar tidak mudah
rusak dan bocor yang akan memperpendek umur
simpan produk. UKM Putra Ridhlo juga perlu
3thekrkukan peningkatan kebersihan produk, mulai dari
bahan baku datang, saat proses produksi, dan proses
3%e?%gmasan, serta kebersihan dari tenaga kerja.

7" Spesifikasi part yang paling penting untuk
lgig%timbangkan dalam produksi keripik tempe adalah
péngaturan komposisi bahan baku dan bahan
epsipkung.  Critical part yang perlu  diperhatikan

Nilai Bobot
No. Spesifikasi Part Kepenti Respon
ngan Teknis
1. Pemilihan bahan baku dan 0,080 0,804
bahan pendukung yang
berkualitas (EC1)
2. Pengaturan komposisi bahan ~ 0,188* 1,884
baku dan bahan pendukung
(EC2)
3. Teknik pengolahan yang 0,186 1,866
tepat (EC3)
4. Pemberian informasi pada 0,092 0,945
kemasan (EC6)
5. Pemasaran produk (EC8) 0,064** 0,645
Total 6,144

dajgm pengaturan komposisi bahan baku dan bahan

d)Matriks Hubungan antara Spesifikasi Part dan
Critical Part
Bagian ini berisi hubungan antara spesifikasi part
dengan critical part yang ditunjukkan dengan
hubungan kuat, sedang, lemah, serta tidak ada
hubungan. Penilaian hubungan ini bertujuan untuk
mengetahui seberapa besar keterkaitan antara
spesifikasi part dengan critical part sehingga pada
perbaikan  produksinya  dapat  dioptimalkan.
Pemberian simbol pada hubungan ini sama dengan
simbol pada matriks HOQ.

e) Bobot Kepentingan
Nilai bobot kepentingan critical part didapatkan dari
mengalikan jumlah bobot spesifikasi part dengan
hubungan antara spesifikasi part dengan part kritis.
Berdasarkan urutan bobot kepentingan diperoleh
urutan prioritas proses yang harus diperhatikan oleh
UKM Putra Ridhlo dalam memproduksi produk
keripik tempe, adalah karakteristik bahan baku dan
bahan pendukung. Mutu bahan baku dan bahan
pendukung yang digunakan haruslah dijaga sesuai
standar yang ditetapkan karakteristiknya, seperti
warna, tekstur, ukuran, aroma. Karakteristik bahan
baku dan bahan pendukung menjadi pertimbangan
penting karena akan mempengaruhi hasil produk
akhir, apabila karakteristik bahan baku dan bahan
pendukung tidak sesuai standar maka kualitas akhir
keripik tempe kurang baik, seperti mudah
melempem, gosong, maupun mudah tengik dan
berjamur. Oleh karena itu, produsen harus memilih
karakteristik bahan baku dan bahan pendukung
dengan teliti.

Implikasi Manajerial

Berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa atribut
rasa keripik tempe dan kepopuleran merek menjadi
atribut yang paling penting bagi konsumen. Hal
tersebut menjadikan perusahaan penting untuk
meningkatkan mutu rasa keripik tempe menjadi enak
dengan cara penggunaan bahan yang berkualitas baik,
pengaturan komposisi bahan yang tepat dan konsisten,
serta teknis pengolahan yang tepat. Selain itu, UKM
Putra Ridhlo juga perlu memperbaiki kepopuleran
merek keripik tempenya dengan cara membuat desain
kemasan yang menarik, memperluas daerah pemasaran
produk seperti di kawasan wisata dan kota-kota besar

pendukung adalah jumlah takaran bahan baku dan
bahan pendukung yang sesuai dengan komposisi yang
telah ditentukan agar didapatkan rasa, tekstur,
kerenyahan, dan aroma yang sesuai dan konsisten. Hal
ini dikarenakan pengaturan komposisi bahan baku dan
bahan pendukung merupakan bagian yang menjadikan
hasil produk akhir keripik tempe berkualitas baik atau
tidak sebelum konsumen membeli dan mengkonsumsi.

KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini adalah terdapat 18
atribut  produk  yang  teridentifikasi  sebagai
pertimbangan konsumen dalam pembelian keripik
tempe. Nilai kepuasan konsumen terhadap keripik
tempe UKM Putra Ridhlo dinilai masih kurang
dibandingkan dengan produk pesaiang, sehingga perlu
dilakukan perbaikan terhadap atribut-atribut tersebut.
Perbaikan kualitas produk keripiktempe dilakukan
dengan tujuan agar produk mampu bersaing dengan
produk sejenis.

Strategi perbaikan produk yang dapat dilakukan
perusahaan adalah berfokus pada pengaturan komposisi
bahan baku dan bahan pendukung (0,804) dengan
mempertimbangkan takaran komposisi bahan baku dan
bahan pendukung yang telah ditentukan. Part kritis
yang menjadi prioritas utama adalah karakteristik
bahan baku dan bahan pendukung (667,08) dengan
menetapkan karakteristik bahan baku dan bahan
pendukung sesuai standarnya (warna, tekstur, ukuran,
aroma).
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