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Abstrak

Tanaman ganyong (canna edulis) masih jarang ditemui diperkotaan karena lebih banyak
dibudidayakan dipedesaan dan belum memiliki nilai jual atau nilai tambah maka dilakukan
pengolahan tanaman ganyong menjadi produk olahan yang lebih memiliki nilai jual dan nilai
tambah, oleh sebab itu dilakukan penelitian yang bertujuan untuk mendapatkan jenis produk
olahan ganyong yang diminati oleh konsumen, beserta atribut-atribut penting apa yang harus
diperhatikan agar produk olahan wortel yang dihasilkan sesuai dengan harapan konsumen.
Metode yang digunakan yaitu QFD (Quality Function Deployment) yang nantinya akan
menghasilkan matriks HOQ (House of Quality). Dengan metode tersebut diketahui bahwa
untuk produk olahan pasta ganyong terdapat 8 persyaratan teknis untuk menjawab 10 atribut
kebutuhan konsumen yang berdasarkan dimensi garvin dan untuk produk olahan macaroon
ganyong terdapat 8 persyaratan teknis untuk menjawab 10 atribut kebutuhan konsumen yang
berdasarkan dimensi garvin pada produk macaroon tepung ganyong yang dilihat dari segi
produk dan kemasan. Dan persyaratan teknis yang sebaiknya menjadi prioritas utama dalam
proses produksi macaroon dan pasta tepung ganyong yaitu sama adalah sortasi bahan baku.
Dan untuk atribut kebutuhan yang paling penting dari produk macaroon tepung ganyong
adalah tidak terdapat rasa langu, sedangkan untuk produk pasta spaghetti tepung ganong
adalah harga yang terjangkau.

Kata kunci : house of quality, ganyong (canna edulis), quality function deployment

1. PENDAHULUAN

Produk olahan ganyong masih jarang ditemui di lingkungan masyarakat, karena selama ini
ganyong hanya dikenal dengan masyarakat pedesaan karena di masyarakat kota jarang ditemui.
Perlu dipikirkan ingin diolah menjadi apa dan seperti apa ganyong tersebut dan apa yang harus
dilakukan agar produk olahan ganyong nantinya agar dapat diterima oleh masyarakat atau
konsumen dan pasar. Salah satunya dengan membuat produk olahan ganyong yang sesuai dengan
selera dan keinginan konsumen, dimana selera dan keinginan konsumen tersebut tentu saja
berbeda-beda. Namun hal tersebut dapat dibantu dengan melakukan penelitian menggunakan
metode Quality Function Deployment (QFD).

Quality Function Deployment (QFD) merupakan suatu metode yang digunakan untuk
menangkap keinginan konsumen akan suatu produk (Gaspersz,2001). Metode ini telah diakui di
dunia sejak tahun 1960-an sebagai salah satu alat untuk menerjemahkan kebutuhan konsumen ke
dalam spesifikasi produk (Rahmatika,2008). Hasil dari QFD adalah kriteria keinginan konsumen
akan suatu produk, serta atribut-atribut yang harus diperhatikan, sehingga produk yang dihasilkan
dapat memenuhi tingkat kualitas yang memuaskan pelanggan.

Metode QFD secara keseluruhan memiliki empat tahapan, dimana masing-masing tahapan
menghasilkan satu matriks (Cohen,1995). Keempat tahapan tersebut adalah perencanaan produk,
perencanaan desain, perencanaan proses, dan perencanaan produksi. Namun penelitian ini hanya
dilakukan sampai pada tahapan pertama, yaitu tahapan perencanaan produk, dan menghasilkan
matriks House of Quality (HOQ). Oleh sebab itu, tahapan-tahapan dalam penelitian ini berdasarkan
tahapan-tahapan yang diperlukan dalam membuat matriks HOQ.

Penelitian ini dilakukan pada usah produk macaroon dan pasta yang terbuat dari tepung
ganyong yang dibuat oleh mahasiswa bioteknologi Universitas Al Azhar Indonesia yang kemudian
dilakukan penelitian dengan ilmu teknik industri yang dibuat oleh peneliti sebagai mahasiswa
teknik industri. Berdasarkan penelitian ini akan diketahui karakteristik produk olahan tepung
ganyong yang berupa pasta spaghetti dan macaroon seperti apa yang sesuai dengan keinginan
konsumen.
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2. METODOLOGI
2.1. Flowchart

Gambar 1 ini merupakan tahapan kegiatan penelitian yang digambarkan pada sebuah
flowchart penelitian serta flowchart proses pengumpulan dan pengolahan data dengan

menggunakan metode QFD. 7 7
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Gambar 1. Flowchart Penelitian

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Penentuan Produk

Produk yang akan diteliti adalah produk olahan berbahan dasar ganyong atau dapat disebut
dengan produk olahan ganyoung yang dibuat menjadi tepung. Sebagai pengamatan awalan dan
sebagai perbandingan, diberikan 2 jenis produk olahan ganyong yaitu Spaghetti dan Macaroon
yang terbuat dari tepung ganyong kemudian 2 produk olahan ganyong ini juga dibandingkan
dengan produk olahan tepung biasa yaitu kue kering.

3.2 HOQ ( House of Quality )

Semua data atau informasi dari tahapan-tahapan sebelumnya dimasukkan ke dalam matriks
HOQ berdasarkan bagiannya masing-masing. Berikut adalah matriks HOQ untuk produk pasta
dan macaroon tepung ganyong:
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Gambar 2. Matriks HOQ Produk Pasta Spaghetti Ganyong

Pada Gambar 2. terdapat 8 persyaratan teknis untuk menjawab sepuluh atribut kebutuhan

konsumen yang berdasarkan dimensi garvin pada produk pasta tepung ganyong dari segi produk
dan kemasan. Dan persyaratan teknis yang sebaiknya menjadi prioritas utama dalam proses
produksi pasta tepung ganyong nantinya adalah sortasi bahan baku. Sedangkan untuk atribut
kebutuhan yang paling penting dari produk pasta ganyong dalah harga yang terjangkau.

98

ISBN 978-602-99334-9-9




E.18

MACAROON
3
3
1 3
Technicz] Desoriptors (HOWE)
":'_'—f. g E = g 5
TIEE = 2| 2
HOQ MACAROCON Z|E=| E = |2
=|2=| 2 =| =
=T - = o } =
= P
= Tidak Terdzper Basa Langn 9 9 0 0 0 o411 |18l
= Aroma Tidak Memengst 9 9 0 0 0 0 0 e F|0E|L13)2
=1
= | Memilil tinglet lemenimnvangpes | 3 { 0 2 0 0 0 Fo|F |49 4|08 18|12
= Manilid Tekshw wngMudshdiKumsh| 3 0 9 0 o 9 0 4 338141 )2 |18] B
= =
= =
= MemiliiBenttiPotongnyzngMudh | | g L g [ g [ 3 | o |3 e el 75t |2]e|
= B dimakan dolam Seali Tahap =
-B = =
= | 2= | Memilild Ukuran Polongenvens Mudsh | N . . . - . . U I R . =
o . ot e u 0 0 0 0 3 0 i |3|3 if1] 2 |14 =
= dimakan delam Sedcali Tahap k=
= =
= Herg Tarjengleu 3 { 0 0 0 0 3 FLF s e[ 1814 .2
= =
Wrnz Yeng Menerik 0 { 3 0 o 0 1 S I I 0 I I O e B
2 2| Sesizi Dengan Standard Makeren 3 0 0 0 0 0 0 ST T T T I A A B
=
_ Gamyong EUN I (O T I I =3z =
Technical N EE I :
Compefitive AlmondMeal{ te pung almond) 3 4 4 4 0 3 S35 3| o = =
Asmssnent i = |22 = ; ;‘E Z| E|Z
tepmg makena 3 4 4 4 0 3 =HE 2z = 5|7
Deges of Technical Difficuly s a3 s ]alz2]1 I
Absohite Weight and Percent 264 | 162 ] 96 | B1 [ 144 | 114 | 3] |ComemerCompesie| S E
Relative Weight and Percent 405.6( 230 ) 100 [1004] 28R 2112 592 s =
P Texheie] Do

Gambar 3. Matriks HOQ Macaroon Ganyong

Pada Gambar 3. terdapat 7 persyaratan teknis untuk menjawab sepuluh atribut kebutuhan
konsumen yang berdasarkan dimensi garvin pada produk macaroon tepung ganyong dari segi
produk dan kemasan. Dan persyaratan teknis yang sebaiknya menjadi prioritas utama dalam
proses produksi macaroon tepung ganyong nantinya adalah sortasi bahan baku sama seperti pada
produk pasta tepung ganyong. Sedangkan untuk atribut kebutuhan yang paling penting dari produk
macaroon tepung ganyong dalah tidak terdapat rasa langu.

3.3 Rekomendasi

Dari penjabaran mengenai permasalahan unutk meningkatkan kepuasan konsumen terhadap
produk olahan tepung ganyong, maka diberikan beberapa rekomendasi berdasarkan hasil HOQ
(House of Quality) yaitu :
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1. Untuk produk Pasta Spaghetti sebagai produk olahan tepung ganyong yang harus diperhatikan
atau di prioritaskan dalam persyaratan teknis atau dalam segi proses pembuatan dan segi
kemasan yaitu sortasi bahan baku dikarenakan dalam hal ini sortasi bahan baku atau pemilihan
baku yang baik akan mempengaruhi dalam segi rasa dan tekstur untuk produk tersebut.
Sedangkan dalam segi atribut kebutuhan yang harus diprioritaskan yaitu harga yang terjangkau
dikarenakan dalam hal ini apabila produk sehat dengan harga yang terjangkau dapat
meningkatkan kepuasan konsumen dan ketertarikan konsumen.

2. Untuk produk Macaroon sebagai produk olahan tepung ganyong yang harus diperhatikan atau
di prioritaskan dalam persyaratan teknis atau dalam segi proses pembuatan dan segi kemasan
yaitu sortasi bahan baku sama seperti pada produk pasta spaghetti dikarenakan dalam hal ini
sortasi bahan baku atau pemilihan baku yang baik akan mempengaruhi dalam segi rasa dan
tekstur untuk produk tersebut. Sedangkan dalam segi atribut kebutuhan yang harus
diprioritaskan yaitu tidak terdapatnya rasa langu atau rasa ganyong mentah.

4. KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengembangan produk pasta spaghetti dan macaroon

yang terbuat dari tepung ganyong menggunakan metode QFD yang telah dilakukan maka dapat

disimpulkan bahwa :

1. Karakteristik produk olahan tepung ganyong yang sesuai dengan keinginan konsumen yaitu
untuk produk Pasta Spaghetti yaitu tidak terdapat rasa langu, aroma tidak menyengat, warna
pasta tidak mencolok, bentuk potongan pasta yang mudah dimakan sekali lahap, ukuran
potongan yang mudah dimakan dalam sekali lahap, harga yang terjangkau, dikemas
menggunakan kemasan berwarna dan sedikit kemasan bening sehingga terlihat bentuk
pastanya, cocok denngan saus bumbu apapun, terdapat keterangan cara memasak, sesuai
dengan standard makanan. Sedangkan untuk produk Macaroon yaitu tidak terdapar rasa langu,
aroma tidak menyengat, memiliki tingkat kemanisan yang pas, memiliki tekstur yang mudah di
kunyah, memiliki bentuk potongan yang mudah dimakan dalam sekali lahap, memiliki ukuran
potongan yang mudah dimakan dalam sekali lahap, harga terjangkau, warna yang menarik,
sesuai dengan standard makanan

2. Karakteristik produk olahan tepung ganyong yang harus diprioritaskan untuk meningkatkan
kepuasan konsumen untuk produk Pasta Spaghetti sebagai produk olahan tepung ganyong yang
harus diperhatikan atau di prioritaskan dalam persyaratan teknis atau dalam segi proses
pembuatan dan segi kemasan yaitu sortasi bahan baku.Sedangkan dalam segi atribut kebutuhan
yang harus diprioritaskan yaitu harga yang terjangkau. Untuk produk Macaroon sebagai produk
olahan tepung ganyong yang harus diperhatikan atau di prioritaskan dalam persyaratan teknis
atau dalam segi proses pembuatan dan segi kemasan yaitu sortasi bahan baku sama seperti pada
produk pasta spaghetti.Sedangkan dalam segi atribut kebutuhan yang harus diprioritaskan yaitu
tidak terdapatnya rasa langu atau rasa ganyong mentah.

4.2 SARAN

Penelitian ini dapat dijadikan referensi untuk penelitian mengenai Pengembangan Produk Pasta
dan Macaroon Tepung Ganyong Menggunakan Metode QFD. Hasil penelitian ini diharapkan dapat
membantu usaha olahan tepung ganyong pasta dan macaroon mempertimbangkan produk seperti
apa yang diinginkan oleh konsumen dan sesuai dengan kebutuhan konsumen agar dapat menarik
perhatian konsumen.
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