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ABSTRAK

Adonan pentol adalah campuran bahan-bahan yang digunakan untuk membuat
adonan pentol. Adonan pentol terdiri dari daging cincang seperti daging ayam atau
daging sapi, tepung sagu dan beberapa bahan lainnya. QFD merupakan sebuah
pendekatan sistematis yang digunakan untuk menghubungkan kebutuhan pelanggan
dengan proses desain dan proses sebuah produk. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk memastikan bahwa produk yang di hasilkan benar-benar memenuhi kebutuhan
konsumen. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu menggunakan
wawancara, dokumentasi, dan penyebaran kuesioner kepada konsumen. Hasil yang
didapatkan dari penelitian tersebut adalah peringkat tertinggi diperoleh 89,31 yaitu
pemilihan daging, maka karakteristik yang di kembangkan ialah pemilihan daging
karena menyangkut penentuan kualitas daging.

Kata kunci: Adonan Pentol; HOQ; QFD

ABSTRACT

Pentol batter is a mixture of ingredients used to make pentol batter. The batter
consists of minced meat such as chicken or beef, sago flour and several other
ingredients. QFD is a systematic approach used to link customer needs with the
design process and process of a product. The method used in this research is using
interviews, documentation, and distributing questionnaires to consumers. The purpose
of this research is to ensure that the products produced really meet the needs of
consumers. The results obtained from the study were that the highest rank obtained
was 89.31, namely the selection of meat, so the characteristic that was developed was
the selection of meat because it involved determining the quality of the meat.
Keywords: HOQ; Pentol Batter; QFD

PENDAHULUAN
Industri bakso merupakan salah satu bidang usaha yang mengolah berbagai
macam daging dalam satu sistem emulsi dengan penambahan bahan tambahan

lainnya kemudian dicetak sesuai keinginan lalu masuk pada tahap perebusan dan
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bakso siap disajikan kepada pembeli. Bakso merupakan makanan asli indonesia yang
sangat di gemari oleh masyarakatnya dikarenakan bentuknya yang khas dan memiliki
cita rasa yang baik (Segara et al., 2021). saat ini industri bakso baik yang skala kecil
ataupun skala besar merupakan salah satu jenis usaha yang sangat menjamur
dikalangan masyarakat karena proses pengolahan dan pembuatannya yang sangat
mudah sehingga memungkinkan untuk semua orang untuk menekuni bidang usaha
ini. Bakso adalah makanan yang terbuat dari daging yang berbentuk bulatan dengan
proses pencampuran daging, pe,buatan adonan penambahan bahan tambahan dan
pencetakan bakso (Aprita et al., 2020).

Industri bakso pada masa yang akan datang memiliki tren yang semakin
meningkat sesuai dengan tingginya daya beli masyarakat oleh karena itu industri
adonan bakso harus dapat menghasilkan produk yang berkualitas sesuai dengan
kebutuhan pelanggan atau konsumen sehingga dapat memuaskan pelanggan.
Kualitas produk menjadi faktor utama pada bisnis kuliner dalam menciptakan
kepuasan pelanggan terhadap produk yang disajikan kepada pelanggan (Nugroho
dan Saryanti, 2019). Beberapa teori tentang kualitas suatu produk diantaranya
kualitas merupakan keseluruhan ciri dan karakteristik suatu produk atau jasa dalam
hal kemampuannya memenuhi kebutuhan yang telah ditetapkan. Kualitas produk
yang baik adalah yang dapat memenuhi keinginan dan kebutuhan konsumen
sehingga sangat penting bagi perusahaan untuk menjaga kualitas produk mereka
agar dapat bersaing dalam mempertahankan kepuasan pelanggan (Arianti et al.,
2020). Salah satu metode yang tepat untuk mengetahui dan memenuhi kebutuhan
serta keinginan konsumen sebagai langkah peningkatan kualitas produk di industri
salah satunya adalah dengan menggunakan metode Quality Function Deployment
(Hairiyah et al., 2021).

Konsep Quality Function Deployment (QFD) suatu metode yang terstruktur yang
digunakan dalam perencanaan dan pengembangan suatu produk untuk menentukan
spesifikasi keinginan dan kebutuhan pelanggan (Rahmat, 2017). Salah satu bentuk
penilaian kinerja industri adalah penilaian terhadap Quality Function Deployment
(QFD). Penelitian yang menggunakan Quality Function Deployment (QFD) mampu
mengungkap kesenjangan kualitas suatu produk dan layanan dengan fakta yang
diterima pelanggan sehingga perlu dilakukan tindakan teknis peningkatan sumber

daya manusia dan manajemen. Penelitian ini bertujuan menemukan faktor yang
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diprioritaskan oleh pelanggan dalam memilih produk adonan bakso berdasarkan

tingkat
(QFD).

kepuasan pelanggan dengan menggunakan Quality Function Deployment

Informasi tersebut akan bermanfaat untuk melakukan redesign keberadaan

pelayanan dan alat diagnosa berkesinambungan untuk meningkatkan kinerja produksi

adonan bakso industri kecil di kota Sambas.

METODE PENELITIAN

Kegiatan yang dilakukan dalam penelitian yaitu pengumpulan data sebagai berikut :

1. Wawancara

Bahan

Dalam penelitian di lapangan adanya wawancara yang dilakukan oleh dua
pihak dengan memberikan berbagai pertanyaan tentang adonan bakso seperti
proses alur pembuatannya,sehingga adanya informasi yang mencakup adonan
bakso tersebut. Hal ini juga bertujuan untuk dapat mengetahui secara detail
dalam proses pembuatannya.

Dokumentasi

Selain wawancara di alur proses pembuatan adonan bakso juga adanya
dokumentasi gambar seperti mesin atau alat dan bahan serta langkah dalam
proses pembuatan adonan bakso.

Kuesioner

Merupakan pertanyaan untuk responden terhadap adonan bakso tersebut
seperti rasa, aroma,tekstur dan warna sehingga dapat mengetahui apa saja
yang disampaikan oleh responden tentang adonan bakso. Serta metode QFD

menggunakan penelitian (Aldyan, 2022) dan (Rahmanulia et al., 2023).

Adapun bahan yang digunakan dalam pembuatan adonan bakso yaitu :

1. Tepung kanji 6. Bawang putih

2. Daging ayam 7. Telur

3. Lada bubuk 9. Es batu

4. Sagu 10.Penyenyal bakso
5. Penyedap rasa (masako,royko,mi

cin)

8. Kecap manis
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Alat

Adapun alat yang digunakan dalam pembuatan adonan bakso yaitu :
1. Timbangan

Wajan

Sendok

Mesin penggiling

a r 0N

Mesin mixer

HASIL DAN PEMBAHASAN

Quiality function deployment (QFD) merupakan sistem yang digunakan untuk
mengidentifikasi kepentingan atau keinginan konsumen dan menerjemahkannya ke
dalam atribut yang dipahami dan diterapkan di setiap area fungsional (Haming, 2022).
Hasil tersebut diperoleh dengan cara menyebarkan kuesioner kepada konsumen atau
pelanggan dengan rentang umur sekitar 17-40 tahun mengenai produk adonan pentol
dan langkah selanjutnya adalah melakukan QFD untuk mengetahui hasil spesifikasi
yang tepat. Terdapat langkah-langkah dalam menentukan QFD pada produk adonan

pentol:

Menentukan Kebutuhan Konsumen (Voice of Customer)

Voice of customer adalah suatu metode mengumpulkan dan mengkaji
kepentingan dan prioritas konsumen dalam pengembangan produk atau layanan
(Sulistiawan et al., 2019). Berdasarkan penyebaran kuesioner diperoleh hasil

kebutuhan dan keinginan konsumen, serta diperoleh atribut konsumen ditunjukkan

pada Tabel 1.
Tabel 1. Kebutuhan Konsumen
No Voice of Customer
1 Tekstur yang halus
2 Rasa yang enak
3 Jaminan produk (halal, higenis dan aman)
4 Harga yang terjangkau
5 Bentuk Kemasan

6 Warna adonan bakso

Sumber: Data Primer 2023
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Setelah data kuesioner terkumpul, maka dapat dihitung nilai tingkat kepentingan
konsumen. Tabel 2 memperlihatkan nilai tingkat kepentingan konsumen berdasarkan
angka yang diberikan oleh masing-masing koonsumen sesuai dengan tingkat
kepentingannya. Sedangkan tingkat kepentingan masing-masing instrumen

dijumlahkan kemudia dirata-ratakan (Sugiyono, 2016).

Tabel 2. Nilai Tingkat Kepentingan Konsumen

Tingkat Kepentingan

No Voice of Customer Konsumen
1 Tekstur yang halus 4,65
2 Rasayang enak 4,62
3 Jaminan produk (halal, higenis dan aman) 4,59
4 Harga yang terjangkau 4,21
5 Bentuk Kemasan 3,90
6 Warna 3,93

Sumber: Data Primer 2023

Berdasarkan data tersebut tingkat ketertarikan konsumen terhadap produk
adonan pentol menempati posisi atribut yang paling penting bagi konsumen dengan
rata-rata tingkat kepentingan sebesar 4,65, konsumen lebih menyukai setiap produk
adonan pentol yang dibeli minimal memiliki tekstur halus. Atribut terpenting kedua
adalah rasa dengan skor 4,62 karena rasa mempengaruhi perilaku konsumen dan

pengambilan keputusan dalam pembelian suatu produk (Nadzirah et al., 2018).

Hubungan antar Kebutuhan Teknis (Technical Relationship)

Technical relationship menjadi kunci untuk menyatukan kepentingan konsumen
dengan sifat teknis produk yang dapat diterapkan perusahaan, sehingga membantu
perusahaan menaikkan kepuasan konsumen dan menghadapi persaingan dari
kompetitor pasar (Prihandaja dan Dewi, 2017). Berdasarkan Gambar 1 adalah hasil

terkait respon teknis House of Quality.
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Gambar 1. Technical Relationship

Hubungan antara kebutuhan konsumen dan karakteristik teknis pada Gambar

2, setiap simbol diberi angka menggunakan matriks hubungan. Hubungan kuat diberi

nilai 9, hubungan sedang diberi nilai 3 dan hubungan lemah di beri nilai 1. Sedangkan

angka tersebut akan digunakan dalam proses perhitungan (Aldyan, 2022).
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Gambar 2. Hubungan Kepentingan Konsumen dan Respon Teknik
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House of Quality (HOQ)

House of quality (HOQ) adalah salah satu yang digunakan dalam desain fungsi
kualitas (Quality Function Deployment) untuk menggabungkan kepentingan
konsumen dengan kemampuan tanggapan perusahaan. HOQ digunakan untuk
menerjemahkan kepentingan konsumen ke dalam persyaratan teknis tertentu dan
mendahulukan persayaratan tersebut menurut kepentingan bagi konsumen
(Sukmawati dan Tarmizi, 2021). Gambar 3 menunjukkan HOQ pada produk adonan
pentol dari hasil evaluasi hubungan permintaan konsumen dengan respon teknis,
peringkat tertinggi adalah pemilihan daging yaitu sebesar 89,31. Sedangkan peringkat
terendah adalah berat adonan yaitu sebesar 25,26. Oleh karena itu, karakteristik
teknis yang dikembangkan berdasarkan hasil pengolahan data adalah pemilihan
daging karena mempunyai perungkat tertinggi. Pemilihan daging menyangkut
penentuan kualitas daging, yakni segar dan bebas bau. Juga jenis daging yang

digunaka, seperti ayam atau sapi.

< P e XK >
< SO 7 N N N
£ 4
/()\-'/ z" \)(/ SO
o NGNS
Kor elasi Matrix = g
(=] =
151 Kvat o 53 H Z 5 2 w | &
= = = = B | Z = = &
Sadang 6 |~ 54 = = = = = s
= = o = = = = = =2 —g
Lemah ®H = = &b =3 = = = g =
5 8 g8 B 3 8 3 = = s
= — - o (- e & = [~
Voice of Customer
|
Teksturvang halss 4.6 £ 1: V|
Rasayang enak 18 Wl F ;
Jaminan produk (halal, 450 ~ -
hizenis dan aman) (ST — |
Hargs yang tegangkss 421 = G }
Kamssan o0 | F
Wamna P
“ o3 oy — o o [as]
Nitai = - o P, S - =
== b = = 2 —
Ransking Prioritas 6 5 3 1 2 7 -

Gambar 3. House Of Quality
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KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penilitian tentang pengembangan produk adonan pentol
dengan mengintegrasikan kebutuhan konsumen melalui pertanyaan sehingga
produsen dapat mengidentifikasi dan memprioritaskan karakteristik produk yang
paling penting bagi konsumen. Hasil penelitian tersebut menunjukkan HOQ (House of
Quality) pada produk adonan pentol dari hasil evaluasi hubungan permintaan
konsumen dengan respon teknis, peringkat tertinggi yaitu pemilihan daging sebesar
89,31. Kedua kemasan (plastik, bermerek dan vacum) sebesar 86,16. Ketiga
komposisi bumbu sebesar 78,93. Keempat adonan full daging sebesar 77,13. Kelima
penghalusan daging sebesar 55,62. Keenam lama penggilingan adonan sebesar
41,85 dan ketujuh berat adonan sebesar 25,26. Maka karakteristik yang di
kembangkan ialah pemilihan daging karena menyangkut penentuan kualitas daging

pada produk adonan pentol.
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