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ABSTRACT

PT. Indoroti Prima Cemerlang Bali Branch is a company engaged in the bakery industry. The bread
produced consists of 2 types, namely white bread and sweet bread. Thicker slices of white bread is one
of the products of PT Indoroti Prima Cemerlang Bali Branch which is the focus of increasing sales
because it has not reached the target. This study aims to determine the attributes of thicker white
bread that can satisfy consumer needs and provide solutions for improvement. Sampling was done by
accidental sampling method and data collection was done by distributing questionnaires directly to
respondents and observation. The analysis was carried out using the quality function deployment
(QFD) method. The results obtained in this study are that there are 8 attributes that are considered
very important by consumers, namely expiration, food safety, texture, price, taste, standard shape,
color and aroma. The highest satisfaction value for the expiration date attribute (5.00) and the lowest
for the texture attribute (4.29). The strategy to improve product quality is to prioritize improvements
to the attributes of texture, taste, standard shape, color, and aroma. Priority for improving technical
parameters are combustion, raw material preparation and mixing-2.

Keywords : White bread, quality function deployment, quality improvement strategy

ABSTRAK

PT. Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali merupakan perusahaan yang bergerak di bidang industri
bakery. Roti yang dihasilkan terdiri dari 2 jenis yaitu roti tawar dan roti manis. Irisan roti tawar yang
lebih tebal merupakan salah satu produk PT Indoroti Prima Cabang Cemerlang Bali yang menjadi
fokus peningkatan penjualan karena belum mencapai target. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
atribut roti tawar tebal yang dapat memenuhi kebutuhan konsumen dan memberikan solusi perbaikan.
Pengambilan sampel dilakukan dengan metode accidental sampling dan pengumpulan data dilakukan
dengan menyebarkan kuesioner langsung kepada responden dan observasi. Analisis dilakukan dengan
menggunakan metode quality function deployment (QFD). Hasil yang diperoleh dalam penelitian ini
adalah terdapat 8 atribut yang dianggap sangat penting oleh konsumen yaitu kadaluarsa, keamanan
pangan, tekstur, harga, rasa, standar bentuk, warna dan aroma. Nilai kepuasan tertinggi untuk atribut
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tanggal kadaluwarsa (5,00) dan terendah untuk atribut tekstur (4,29). Strategi peningkatan kualitas
produk adalah dengan mengutamakan perbaikan pada atribut tekstur, rasa, bentuk standar, warna, dan
aroma. Prioritas perbaikan parameter teknis adalah pembakaran, penyiapan bahan baku dan
pencampur-2.

Kata kunci : Roti tawar, quality function deployment, strategi perbaikan kualitas

PENDAHULUAN

Industri makanan merupakan salah satu bentuk usaha yang sangat diminati masyarakat di
Indonesia, salah satunya industri roti. Dimasa modern ini roti merupakan salah satu makanan
pilihan yang dapat menggantikan nasi yang nilai gizinya tidak kalah dengan nasi. Semakin
berkembang zaman semakin berkembang pula pembuatan roti, seperti roti dibuat menjadi berbagai
macam bentuk, ukuran, tampilan, tekstur, rasa serta menggunakan bahan yang bervariasi ataupun
bahan pelengkap untuk mempercantik tampilan roti agar lebih menarik.

Salah satu perusahaan roti yang berada di Bali yaitu PT Indoroti Prima Cemerlang yang dikenal
oleh masyarakat “Mr. Bread”. Perusahaan ini memproduksi berbagai macam jenis roti dengan hasil
produksinya secara umum dibagi menjadi dua, yaitu roti manis dan roti tawar. PT. Indoroti Prima
Cemerlang Cabang Bali sedang memfokuskan peningkatan penjualan dan distribusi roti tawar
khusus nya roti tawar lebih tebal. Tingkat penjualan yang baru dicapai yaitu 20% dari target
perusahaan saat ini yaitu 100%. Salah satu faktor tidak tercapainya target perusahaan adalah
kualitas roti tawar yang kurang memenuhi keinginan konsumen yang dibuktikan adanya keluhan
konsumen terhadap kualitas roti tawar pada saat peneliti magang industri di PT Indoroti Prima
Cemerlang Bali.

Roti tawar potongan lebih tebal merupakan salah satu varian dari roti tawar yang diproduksi PT
Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali. Roti tawar potongan lebih tebal memiliki komposisi dan
proses pembuatan yang sama dengan roti tawar biasa. Perbedaan roti tawar potongan lebih tebal
dengan roti tawar yaitu pada proses pemotongan dimana menggunakan mesin bread slicer khusus
dengan ketebalan setiap potongan +2 cm.

Perusahaan harus meningkatkan keunggulan kompetitifnya agar bertahan dalam persaingan
penjualan produk roti tawar. Perusahaan sangat penting mempertahankan dan meningkatkan produk
yang berkualitas sehingga membuat konsumen merasa puas. Kepuasan merupakan perasaan yang
muncul baik senang atau kecewa setelah membandingkan hasil atau kinerja produk / jasa yang
diharapkan terhadap hasil atau kinerja yang didapatkan (Kotler, 2021).

Meningkatkan kualitas produk merupakan salah satu hal yang dapat dilakukan untuk memenuhi
kepuasan konsumen. Konsumen yang merasa puas akan cenderung membeli produk kembali.
Kualitas produk merupakan karakteristik atau kemampuan produk dalam memenuhi kebutuhan
konsumen (Kotler dan Amstrong, 2012). Sebelumnya pihak PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang
Bali belum pernah melakukan penelitian mengenai kepuasan konsumen terhadap kualitas produk
sehingga perlu dilakukan penelitian mengenai kualitas produk roti tawar.

Quality Function Deployment (QFD) merupakan metode yang dapat menerjemahkan apa yang
diinginkan konsumen menjadi bagaimana memenuhinya (Ficalora et. al, 2010). Penerapan QFD
akan menghasilkan matriks kebutuhan pelanggan dan kebutuhan teknis dari pihak perusahaan yang
disebut dengan House of Quality (HOQ). House of Quality membantu perusahaan untuk
mengetahui secara tepat apa yang menjadi kebutuhan pelanggan saat ini dan bagaimana perusahaan
dapat menggunakan sumber daya yang dimilikinya untuk memenuhi kebutuhan konsumen tersebut.
Keunggulan metode QFD vyaitu dapat menterjemahkan kebutuhan konsumen menjadi respon teknis
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(Irawati, 2014). Penelitian yang dilakukan Wibowo (2019) menunjukkan bahwa atribut yang harus
diprioritaskan adalah rasanya enak, terdapat nomor izin PIRT/BPOM, porsi roti mengenyangkan,
tektur roti lembut dan desaian kemasan menarik serta prioritas utama persyaratan yang
diprioritaskan untuk diperbaiki adalah desain kemasan, penyajian makanan, kualitas bahan
tambahan, kualitas bahan baku, dan pemasaran.

Berdasarkan uraian yang dikemukakan diatas, maka metode yang dipilih untuk mengukur dan
meningkatkan kualitas produk roti tawar varian roti tawar lebih tebal adalah Quality Function
Deployment (QFD).

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan di PT. Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali, JI. Denpasar-Singaraja
No. 61, Banjar Dinas Kuwum, Kecamatan Mengwi, Kabupaten Badung. Analisis data dilakukan di
Laboratorium Teknik dan Manajemen Industri, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Udayana.
Waktu penelitian dilakukan dari bulan Juni — Juli 2022. Jenis data yang digunakan, yaitu data
primer yang diperoleh dari observasi, kuesioner konsumen dan wawancara dengan pihak PT
Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali (Hasan, 2002).

Survei pendahuluan dilakukan dengan observasi untuk mengetahui gambaran umum PT Indoroti
Prima Cemerlang Cabang Bali dan permasalahan yang ada. Permasalahan yang ada di perusahaan
disusun menjadi rumusan masalah selanjutnya dilakukan penetapan tujuan penelitian sehingga
dapat memberikan solusi dan hasil penelitian yang jelas. Penentuan responden menggunakan
metode non probabilitas yaitu accidental sampling sehingga didapatkan 100 responden dari 47.030
populasi dengan rumus slovin dan eror sebesar 10% (Sugiyono, 2015). Penyusunan kuesioner
dilakukan dengan metode pustaka dan diskusi dengan pihak perusahaan sehingga didapatkan 8
atribut roti tawar lebih tebal yaitu tekstur, aroma, warna, rasa, harga, bentuk yang standar, masa
kadaluwarsa dan keamanan pangan. Skala pembobotan pada atribut kuesioner menggunakan skala
Likert dengan ketentuan sangat tidak penting/suka (1), tidak penting/suka (2), cukup penting/suka
(3), penting/suka (4) dan sangat penting/suka (5).

Uji validitas dan reliabilitas dilakukan terhadap konsumen kompetitor perusahaan X di
Indomaret Jimbaran kepada 30 responden (Sugiyono, 2015). Penyebaran kuesioner diberikan
kepada konsumen Mr. Bread di Indomaret Jimbaran dengan Kkriteria yang sudah ditentukan.
Selanjutnya dilakukan analisis data menggunakan metode Quality Function Deployment (QFD),
langkah — langkah analisis metode QFD yakni sebagai berikut:

1. Menentukan nilai kepentingan tiap atribut
NKK = 2280
Keterangan :
NKK = Nilai Kepentingan Konsumen
NKi = Nilai kepentingan responden ke-i

n = Jumlah responden
2. Menentukan kepuasan konsumen

NKp = 221K

Keterangan :

NKP = Nilai Kepuasan Produk

Ki = Kepuasan responden ke-i

n = Jumlah responden
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10.

11.

Menentukan nilai target dari setiap atribut

Nilai target ditentukan oleh manajer produksi perusahaan dengan cara diskusi dan
wawancara.
Menentukan rasio perbaikan

Rasio Perbaikan = Target yang diinginkan

Kepuasan konsumen saat ini

Menentukan sales point

Sales point ditentukan oleh manajer produksi PT. Indoroti Prima Cemerlang Bali melalui
wawancara dengan skala 1 (tidak terdapat penjualan), 1.2 (titik penjualan tengah atau sedang),
1.5 (titik penjualan tinggi)

Menentukan bobot dari setiap atribut kualitas
Bobot = Nilai Kepentingan x Rasio Perbaikan x Sales Point

Menentukan normalisasi bobot
. . Bobot
Normalisasi bobot = ———> x 100%
Total Bobot

lentifikasi parameter teknis
Identifikasi parameter teknis dilakukan dengan cara observasi dan wawancara bersama
manajer produksi PT. Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali.

Menentukan interaksi antara kepentingan konsumen dengan parameter teknis
Penentuan hubungan keterkaitan dilakukan oleh para manajer dengan teknik wawancara dan
diskusi.

Menentukan hubungan antar parameter teknis / matrik trade off
Penentuan hubungan antar parameter teknis dilakukan dengan cara observasi diruang
produksi.

Penggambaran matrik house of quality
Matrik House Of Quality (HOQ) dibentuk berdasarkan data yang telah diperoleh dan
perhitungan yang telah dilakukan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Responden

Distribusi frekuensi responden PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali berdasarkan jenis

kelamin, usia dan pekerjaan disajikan pada Gambar 1.
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a. Distribusi frekuensi responden b. Distribusi frekuensi responden
berdasarkan jenis kelamin berdasarkan usia
17

B Perempuan  m Laki - laki M <=20th ™ 21-30th 31-40th

c. Distribusi frekuensi responden berdasarkan pekerjaan

38%

M Pelajar/Mahasiswa  HIRT
B Wiraswasta Karyawan

Gambar 1. Karakteristik responden dari Roti Tawar di PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali

Dari hasil analisis seluruh karakteristik responden, dapat diketahui bahwa mayoritas konsumen
PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali berjenis kelamin perempuan dengan kisaran umur 21-30
tahun. Hal tersebut sesuai dengan penelitian Tifferet dan Herstein (2012) bahwa perempuan
memiliki minat belanja lebih tinggi dan perilaku impulsive buying dibandingkan laki — laki.
Berdasarkan pekerjaan, konsumen tertinggi berasal dari karyawan swasta kemudian dilanjutkan
pelajar / mahasiswa, ibu rumah tangga (IRT) dan wiraswasta. Pelajar dan mahasiswa merupakan
kalangan yang biasanya belum memiliki penghasilan sehingga dapat dikatakan pelajar dan
mahasiswa memiliki pemasukan yang terbatas. Dapat disimpulkan bawah roti tawar lebih tebal PT
Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali merupakan produk yang cocok untuk berbagai kalangan
masyarakat baik yang sudah berpenghasilan maupun tidak.

Derajat Putih
Uji Validitas dan Reliabilitas

Uji validitas dilakukan untuk mengukur valid atau tidaknya suatu kuesioner. Pengukuran
validitas dilakukan dengan membandingkan r hitung atribut dan r tabel. Jika r hitung lebih besar
dari pada r tabel maka atribut tersebut valid. Sebaliknya jika r hitung lebih kecil dari r tabel maka
atribut tersebut tidak valid. Angka r hitung didapatkan menggunakan program SPSS 25 sedangkan r
tabel dicari dengan melihat tabel r (Sugiyono, 2015). Hasil uji validitas dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Uji validitas atribut kuesioner roti tawar lebih tebal PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang

Bali

Atribut rTabel rHitung Keterangan
X1 0,349 0,711 Valid
X2 0,349 0,590 Valid
X3 0,349 0,514 Valid
X4 0,349 0,509 Valid
X5 0,349 0,520 Valid
X6 0,349 0,732 Valid
X7 0,349 0,669 Valid
X8 0,349 0,653 Valid

Berdasarkan hasil uji validitas, seluruh r hitung atribut kuesioner lebih besar dari r tabel yaitu
0,349 sehingga dapat disimpulkan bahwa seluruh atribut kuesioner dalam penelitian ini valid.

Uji reliabilitas dilakukan untuk mengetahui konsistensi dari instrument sebagai alat ukur bila
dilakukan pengukuran ulang pada subyek yang sama. Pengujian reliabilitas instrument dilakukan
dengan menggunakan program SPSS 25. Suatu kuesioner dikatakan reliabel jika nilai Croncbach’s
alpha > 0,60 (Ghozali, 2018). Berdasarkan hasil uji reliabilitas kuesioner didapatkan nilai
Croncbach’s alpha 0,747 sehingga dapat disimpulkan bahwa kuesioner dalam penelitian ini reliabel.

Atribut Mutu Roti Tawar Mr. Bread

Atribut mutu roti tawar Mr. Bread yang menjadi harapan konsumen ditentukan berdasarkan
perhitungan nilai kepentingan. Nilai kepentingan atribut merupakan suatu data kuantitatif yang
mempresentasikan keinginan ataupun kebutuhan konsumen dengan tujuan untuk memprioritaskan
keinginan konsumen PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali. Pemberian bobot dimulai dari
atribut yang sangat penting dengan nilai 5 sampai dengan atribut sangat tidak penting bernilai 1.
Bobot yang diberikan oleh tiap responden dihitung rerata, contoh perhitungan untuk nilai

kepentingan atribut tekstur yaitu :
NKK = Z=8KE - 280 _ g gy
n 100

Jadi nilai kepentingan atribut tekstur mempunyai rerata 4,80. Nilai kepentingan seluruh atribut
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai kepentingan tiap atribut produk roti tawar lebih tebal PT Indoroti Prima Cemerlang

Cabang Bali
No Atribut Nilai Kepentingan Konsumen Peringkat
1 Tekstur 4,80 3
2 Aroma 4,14 8
3 Warna 4,21 7
4 Rasa 4,57 5
5 Harga 4,70 4
6 Bentuk yang standar 4,48 6
7 Masa Kadaluarsa 5,00 1
8 Keamanan Pangan 4,89 2

Dapat dilihat pada Tabel 2 seluruh atribut mendapatkan nilai lebih dari 4, hal ini menunjukkan
bahwa konsumen mementingkan kedelapan atribut tersebut dalam melakukan pembelian produk
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roti tawar lebih tebal. Atribut masa kadaluarsa memiliki nilai kepentingan tertinggi yaitu 5,00 dan
dapat disimpulkan bahwa atribut tersebut merupakan hal utama yang diperhatikan konsumen. Hal
tersebut sesuai dengan penelitian Sadono et al (2000) menyatakan bahwa kepentingan tertinggi
konsumen dalam atribut roti tawar adalah informasi kadaluarsa. Atribut kedua yang diprioritaskan
oleh konsumen adalah keamanan pangan, tekstur, harga, rasa, bentuk yang standar, warna dan
aroma.  Perusahaan harus mampu untuk membaca prioritas konsumen sehingga dapat
diterjemahkan ke dalam produk yang disajikan.

Tingkat Kepuasan Konsumen Mr. Bread

Nilai kepuasan konsumen menjadi perhatian perusahaan untuk menentukan besarnya nilai target
oleh pihak manajemen serta menjadikan acuan untuk perbaikan produk yang harus diprioritaskan.
Skala penilaian yang digunakan menggunakan skala likert yang terdiri dari sangat puas (5) sampai
dengan sangat tidak puas (1). Adapun contoh perhitungan pada atribut pertama (tekstur) produk roti
tawar varian lebih tebal yaitu :

NKKZMz@:Qm
100

n
Hasil perhitungan nilai kepuasan konsumen produk roti tawar varian lebih tebal PT Indoroti
Prima Cemerlang Cabang Bali dan kompetitornya dapat dilihat pada Tabel 3
Tabel 3. Nilai kepuasan konsumen produk PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali dan

kompetitor.
. Nilai Kepuasan

No Atribut Indoroti Perusahaan X
1 Tekstur 4,29 4,85
2 Aroma 4,35 4,55
3 Warna 4,41 4,56
4 Rasa 4,55 4,62
5 Harga 4,92 4,45
6 Bentuk yang standar 4,58 4,84
7 Masa kadaluarsa 5,00 5,00
8 Keamanan pangan 5,00 5,00

Data pada Tabel 3. Menunjukkan atribut masa kadaluarsa dan keamanan pangan roti tawar lebih
tebal PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali memiliki nilai kepuasan 5,00 (sangat puas) yang
sama dengan kompetitornya. Atribut harga produk roti tawar lebih tebal PT Indoroti Prima
Cemerlang Cabang Bali memiliki nilai kepuasan konsumen 4,92 dan lebih tinggi dibandingkan
kompetitornya yaitu 4,45. Konsumen menyatakan bahwa produk roti tawar lebih tebal Mr. Bread
lebih unggul dibidang harga dibandingkan kompetitornya, harga yang ditawarkan lebih murah
dibandingkan kompetitor dan sering memberikan promo.

Atribut tekstur, aroma, warna, rasa dan bentuk yang standar roti tawar lebih tebal PT Indoroti
Prima Cemerlang Cabang Bali masih berada dibawah kompetitornya. Perbandingan nilai kepuasaan
ini dapat dijadikan acuan oleh pihak manajemen yang bersangkutan dalam memperbaiki produknya
agar dapat bersaing guna menunjang peningkatan penjualan.

Strategi Peningkatan Kualitas Roti Tawar Mr. Bread

Nilai kepentingan dan kepuasan konsumen terhadap roti tawar Mr. Bread merupakan bagian dari
perumusan strategi peningkatan kualitas. Tahap selanjutnya adalah penentuan nilai target. Nilai
target ditentukan oleh perusahan dari pihak manajemen melalui wawancara dan diskusi. Nilai target
menggunakan acuan skala likert seperti dalam menentukan tingkat kepuasan konsumen yaitu dari 1
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sampai dengan 5. Nilai 1 merupakan nilai terendah yang berarti sangat tidak puas dan nilai 5
merupakan nilai tertinggi yang berarti sangat puas. Adapun nilai target yang ditentukan oleh pihak
perusahaan dapat dilihat pada Gambar 2.

Berdasarkan data nilai target pada Gambar 2. menunjukkan bahwa perusahaan mempunyai target
untuk menciptakan kepuasan tertinggi kepada konsumen. Dalam menentukan nilai target,
perusahaan harus mempertimbangkan sumber daya yang ada, tetapi perusahaan dapat menetapkan
target tertinggi jika sumber daya yang dimiliki oleh perusahaan memang mendukung (Nasution,
2006).

Rasio perbaikan dapat digunakan sebagai informasi perusahaan dalam menyusun prioritas
perbaikan yang memenuhi kebutuhan konsumen. Nilai rasio perbaikan didapatkan dari hasil bagi
dari nilai target produk dengan nilai kepuasan konsumen terhadap produk saat ini (Nasution, 2006).
Hasil perhitungan rasio perbaikan setiap atribut dapat dilihat pada Gambar 2. Data tersebut
menunjukkan bahwa nilai rasio perbaikan untuk 6 atribut lebih besar dari 1. Hal ini menunjukkan
bahwa PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali belum mencapai target maksimal dalam kepuasan
konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Atribut masa kadaluarsan dan keamanan pangan
memiliki nilai rasio perbaikan sama dengan 1 yang berarti bahwa atribut tersebut sudah sesuai
dengan target perusahaan mencapai kepuasan konsumen dengan maksimal.

Sales point merupakan tahap pemberian nilai untuk atribut yang ditentukan oleh pihak
manajemen perusahaan yaitu manajer produksi berdasarkan atribut yang mempengaruhi penjualan
produk. Hasil penentuan sales point dapat dilihat pada Gambar 2. Berdasarkan data nilai sales point
pada Gambar 2. atribut yang memiliki nilai 1.5 dengan kriteria titik penjualan tinggi, yaitu : tekstur,
warna, rasa, bentuk yang standar, masa kadaluarsa dan keamanan pangan. Pemberian nilai 1.5 oleh
pihak perusahaan dapat diartikan bahwa atribut tersebut dianggap sangat berpengaruh terhadap
penjualan. Sedangkan atribut yang bernilai 1.2 terdiri dari aroma dan harga. Pihak manajemen
beranggap bahwa atribut tersebut memiliki pengaruh sedang dalam penjualan.

Penentuan nilai bobot untuk setiap atribut dilakukan untuk mempermudah pihak perusahaan
dalam menentukan urutan perbaikan atribut. Hasil perhitungan nilai bobot atribut roti tawar lebih
tebal dapat dilihat pada Gambar 2. Nilai bobot yang didapatkan perlu untuk dilakukan perhitungan
normalisasi bobot untuk mempermudah pemberian peringkat prioritas perbaikan. Hasil perhitungan
keseluruhan dari normalisasi bobot dapat dilihat pada Gambar 2. Berdasarkan data tersebut
menunjukkan bahwa nilai normalisasi bobot atribut terbesar adalah atribut tekstur oleh karena itu
atribut tekstur perlu mendapatkan perhatian khusus dan menjadi prioritas perbaikan.

Parameter teknis adalah karakteristik produk yang mendeskripsikan produk dalam bahasa teknis.
Dimana parameter teknis ini merupakan cara produk dalam memenuhi keinginan konsumen dengan
memanfaatkan sumber daya yang dimiliki perusahaan. ldentifikasi parameter teknis dilakukan
dengan wawancara dan diskusi bersama pihak perusahaan khususnya manajer produksi PT Indoroti
Prima Cemerlang Cabang Bali yang disertai observasi langsung di tempat produksi. Dari hasil
identifikasi diperoleh 10 parameter teknis untuk menghasilkan produk roti tawar lebih tebal di PT
Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali yaitu persiapan bahan baku, pembuatan biang, mixing-2
yaitu pencampuran biang dan bahan lainnya, , dividing & roll merupakan pemotongan adonan roti,
panning merupakan peletakan adonan pada loyang, proofing merupakan proses pengaktifan ragi,
pembakaran, pendinginan, pemotongan dan pengemasan.

Penentuan matrik interaksi bertujuan untuk mengetahui seberapa besar keterkaitan antara atribut
kepentingan konsumen dengan parameter teknis, sehingga ketika matriks sudah selesai dan
dianalisa akan dapat ditentukan proses mana yang harus mendapat perhatian utama. Penilaian ini
dilakukan berdasarkan hasil wawancara dan diskusi dengan pihak PT Indoroti Prima Cemerlang
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Cabang Bali, dimana penilaian ini menggunakan nilai atau lambang yang dapat dilihat pada Gambar
2.

Korelasi interaksi antar parameter teknis yang satu dengan parameter teknis yang lain
ditunjukkan dalam matrik trade off. Matrik ini bertujuan untuk mengetahui hubungan antar
parameter teknis agar lebih mudah menentukan kebijakan yang akan diambil mengenai respon
teknis yang akan dilaksanakan. Matrik trade off terletak di bagian atap rumah kualitas (house of
quality). Hasil analisa dapat dilihat pada Gambar 2.

Seluruh perhitungan yang telah dilakukan kemudian disatukan ke dalam matrik House Of
Quality (HOQ). Matrik House Of Quality merupakan gabungan dari beberapa matrik yang
menjelaskan apa saja yang menjadi kebutuhan atau harapan pelanggan dan mengevaluasi
kemampuan perusahaan terhadap kompetitornya (Gambar 2). Nilai tingkat kepentingan teknis dapat
dijadikan pedoman untuk menentukan parameter teknis mana yang diprioritaskan dalam
meningkatkan kualitas produk atau yang paling berpengaruh terhadap atribut mutu roti tawar. Nilai
tingkat kepentingan teknis didapatkan dengan menjumlahkan dari perkalian nilai kepentingan
dengan nilai matrik interaksi (hubungan antara kepentingan konsumen dan parameter teknis).

Adapun contoh perhitungan nilai tingkat kepentingan teknis adalah :

a. Nilai tingkat kepentingan teknis “Persiapan bahan baku” : simbol nilai 10 dikalikan dengan
nilai kepentingan konsumen 4.80 menjadi 48 kemudian dilanjutkan sama untuk setiap
atribut. Maka perhitungannya adalah (10x4.80) + (10x4.14) + (10x4.21) + (10x4.57) +
(10x4.48) = 222

b. Nilai tingkat kepentingan teknis “Pembuatan Biang” : (10x4.80) + (10x4.14) + (10x4.57) +
(10x4.48) = 179.9

Proses yang sama diulangi untuk setiap parameter teknis, sehingga diperoleh hasil seperti yang
terlihat pada Gambar 2.

Berdasarkan Gambar 2. dapat diketahui atribut kepentingan konsumen tertinggi terhadap roti
tawar lebih tebal adalah masa kadaluarsa yang dilanjutkan dengan keamanan pangan, tekstur, harga,
rasa, bentuk yang standar, warna dan aroma. Hal ini ditunjukkan pada nilai kepentingan konsumen
yang terdapat pada matrik house of quality.

Dari keinginan konsumen tersebut maka perlu diperhatikan peningkatan kepuasan konsumen
terhadap produk yang dihasilkan dengan melakukan analisis hubungan antara kepentingan
konsumen dengan parameter teknis yang dilakukan oleh perusahaan. Analisis tersebut dapat
dijadikan informasi perusahaan dalam pelaksanaan teknis sehingga mampu menghasilkan produk
yang sesuai dengan keinginan konsumen serta akan berujung pada kepuasan konsumen.

House of quality menunjukkan hasil analisis hubungan antara kepentingan konsumen dengan
parameter teknis di PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali terlihat bahwa parameter teknis
pembakaran memiliki nilai tingkat kepentingan tertinggi yaitu 272 dengan nilai relatif 17,
dilanjutkan dengan parameter teknis persiapan bahan baku dan mixing ke 2 dengan nilai tingkat
kepentingan 222 dan nilai relatif 14. Data tersebut menunjukkan bahwa parameter teknis
pembakaran, persiapan bahan baku dan mixing ke 2 memiliki nilai tingkat kepentingan teknis
tertinggi, yang dapat diartikan bahwa ketiga parameter teknis tersebut merupakan parameter teknis
yang harus diprioritaskan untuk memenuhi harapan konsumen.

Atribut harapan konsumen yang memiliki nilai kepentingan tertinggi adalah masa kadaluarsa
(5,00), diikuti oleh keamanan pangan (4,89), tekstur (4,80), harga (4,70), rasa (4,57), bentuk yang
standar (4,48), warna (4,21) dan aroma (4,14). Dari 8 atribut yang telah ditetapkan PT Indoroti
Prima Cemerlang Cabang Bali mempunyai 2 atribut yang memiliki nilai kepuasan yang sama
dengan kompetitor dan 1 atribut yang memiliki nilai kepuasan lebih tinggi dibandingkan
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kompetitor. Hal ini menunjukkan bahwa PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali harus

melakukan pengembangan untuk dapat memenuhi kepuasan konsumen serta bersaing dengan

kompetitor.

Urutan prioritas perbaikan atribut berdasarkan nilai normalisasi bobot yaitu dimulai dari atribut
tekstur (14,84), rasa (13,29), masa kadaluarsa (13,22), keamanan pangan (12,94), bentuk yang
standar (12,91), warna (12,59), harga (10,14) dan aroma (10,07). Untuk meningkatkan kepuasan
konsumen terhadap atribut tersebut maka urutan prioritas parameter teknis yang perlu diperbaiki
adalah pembakaran (272), persiapan bahan baku (222) dan mixing-2 (222). Atribut tekstur perlu
mendapatkan perhatian khusus karena atribut ini memiliki nilai tingkat kepuasan terendah yaitu
4,29 sedangkan kompetitornya 4,85.

Berdasarkan metode House Of Quality, maka strategi yang dapat direkomendasikan untuk
perusahaan adalah:

1. Strategi untuk pemenuhan kepuasan konsumen maka urutan prioritas atribut yang perlu
dievaluasi dan diperbaiki adalah tekstur, rasa, masa kadaluarsa, keamanan pangan, bentuk yang
standar, warna, harga dan aroma. Meskipun atribut harga memiliki nilai kepuasan lebih unggul
dibandingkan kompetitor, tetapi perlu ditingkatkan untuk mencapat target maksimal. Atribut
masa kadaluarsa dan keamanan pangan memiliki nilai kepuasan yang sama dengan kompetitor
dan sudah mencapai target maksimal, oleh karena itu perusahaan hanya perlu
mempertahankannya.

2. Perbaikan parameter teknis dibutuhkan untuk mengevaluasi atau memperbaiki tingkat kepuasan
konsumen terhadap atribut mutu roti tawar lebih tebal. Adapun strategi parameter teknis yang
menjadi urutan prioritas evaluasi adalah

a) Pembakaran
Pembakaran dilakukan setelah adonan roti mengembang melalui tahap proofing. Oven rotary

harus dipastikan sudah menyala sebelum pembakaran dilakukan. Pembakaran juga harus
memperhatikan pengaturan menit pada mesin oven untuk menghindari roti yang kurang matang
ataupun terlalu matang hingga gosong. Pada saat pembakaran telah selesai, pemberian tanda dengan
ketentuan nama item roti, jam keluar oven dan jam packing harus diperhatikan agar teknis
pemotongan dapat disesuaikan dengan item roti dan menghindari pengemasan yang terlalu cepat.

b) Persiapan bahan baku
Persiapan bahan baku dilakukan oleh tim gudang sehari sebelum produksi dilakukan. Persiapan

bahan baku harus diperhatikan agar tidak salah, karena persiapan bahan baku yang salah akan
mempengaruhi banyak atribut mutu roti tawar lebih tebal. Persiapan bahan baku dilakukan
pengecekan sebanyak dua kali untuk menghindari kesalahan. Peletakan bahan baku harus dilakukan
sesuai dengan ketentuan yaitu box merah untuk bahan baku biang dan box hijau untuk bahan baku
mixing-2.

c) Mixing-2
Mixing-2 dilakukan setelah biang didiamkan £2 jam, kemudian penambahan bahan yang ada

pada box hijau. Teknis mixing-2 harus diperhatikan khususnya saat penambahan bahan dari box

hijau. Tim produksi yang melakukan mixing-2 harus memperhatikan bahan yang ada sesuai dengan
item roti yang akan dibuat untuk menghindari kesalahan. Penambahan es dan jumlah air juga harus
sesuai dengan ketentuan SOP. Penggunaan air yang terlalu banyak akan menyebabkan adonan
menjadi lengket dan susah untuk ditangani selama proses pembuatan roti, sebaliknya jika terlalu

sedikit air akan menyebabkan produk akhir roti setelah baking menjadi keras (Wahyudi, 2003).
Hasil pada Tabel 5 menunjukkan bahwa nilai lignin serat sabut kelapa tertinggi diperoleh pada

kombinasi perlakuan konsentrasi H,O, 20% dan waktu proses bleaching 60 menit yaitu sebesar
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25,16+0,19% yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi H,O, 30% dan waktu proses
bleaching 60 menit. Lignin terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan konsentrasi H,O, 40%
dan waktu proses bleaching 120 menit yaitu sebesar 3,66+0,18%. Hasil ini menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi H,O, dan semakin lama waktu proses bleaching maka lignin semakin
menurun. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi H,O, dan waktu proses bleaching
maka semakin reaktif reaksi H,O, memutus dan membuka ikatan lignin (Jayanudin et al., 2010)
sehingga rantai-rantai lignin menjadi pendek dan larut saat pencucian. Hasil ini serupa dengan
penelitian Prawira (2019) pada pemutihan pulp serbuk gergaji sengon yang menunjukkan bahwa
kandungan lignin cenderung menurun setiap kenaikan konsentrasi H,O, dan waktu proses
bleaching. Lignin terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan konsentrasi H,O, 20% dan waktu
proses bleaching 5 menit yaitu sebesar 16,83% dan tertinggi diperoleh pada kombinasi perlakuan
H.0, 10% dan waktu proses bleaching 1 menit yaitu sebesar 18,85%.

Keterangan :

+ + : Kuat Positif
+ Positif
B : Kuat (10) Parameter Teknis
O : Sedang (5) g = z
A :Rendah(1) 2|8 E] = : g 2
£ |2 2 ~ = 5 e = - = = =
815 | 5| 3| ¢ . E| B| 8| § B j
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Nilai Tingkat Kepentingan Teknis 222 (1799 222 | 81.72 | 1357 | 1398 ] 272 | 74 | 44.8 | 1%
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Gambar 2. Matrik House Of Quality dari Roti Tawar di PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali

KESIMPULAN

Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :

1. Atribut mutu yang menjadi harapan konsumen terhadap kualitas roti tawar lebih tebal PT
Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali adalah masa kadaluarsa, keamanan pangan, tekstur,
harga, rasa, bentuk yang standar, warna dan aroma.

2. Hasil penilaian konsumen terhadap produk roti tawar lebih tebal PT Indoroti Prima Cemerlang
Cabang Bali diperoleh atribut masa kadaluarsa dan keamanan pangan memiliki nilai kepuasan
tertinggi yaitu 5, dilanjutkan atribut harga (4,92), bentuk yang standar (4,58), rasa (4,55), aroma
(4,35), warna (4,41) dan tekstur (4,29).

3. Strategi untuk meningkatkan kualitas roti tawar lebih tebal di PT Indoroti Prima Cemerlang
Cabang Bali adalah
a. Untuk memenuhi kepuasan konsumen, urutan prioritas atribut yang perlu diperbaiki atau
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dievaluasi adalah tekstur, rasa, bentuk yang standar, warna, dan aroma.

b. Prioritas parameter teknis yang perlu diperbaiki untuk meningkatkan kepuasan konsumen
terhadap atribut mutu roti tawar lebih tebal adalah pembakaran, persiapan bahan baku dan
mixing-2.

Saran

Saran yang dapat diajukan adalah PT Indoroti Prima Cemerlang Cabang Bali perlu untuk
meningkatkan kualitas produk roti tawar lebih tebal dengan meningkatkan nilai kepuasan konsumen
terhadap atribut tekstur, rasa, bentuk yang standar, warna, dan aroma, mengingat atribut ini nilainya
lebih kecil dibandingkan kompetitornya. Dalam hal ini perusahaan perlu memperhatikan dan
memperbaiki penggunaan bahan dan teknis pembuatan roti tawar.
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