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Salah satu industri olahan coklat yang terdapat di Sulawesi Selatan yaitu 

CV. Kasih dan Sayang yang merupakan komoditas olahan cokelat yang 

terkenal di Makassar dan  menjadi salah satu produsen olahan cokelat 

yang ada di Makassar. Namun, jenuhnya masyarakat terhadap varian 

cokelat yang ada di perusahaan ini karena perusahaan ini hanya 

mengolah kakao menjadi coklat batang aneka rasa, sehingga  untuk 

mengatasi masalah tersebut dapat dilakukan dengan pengembangan 

produk olahan kakao dengan menggunakan metode QFD (Quality 

Function Deployment). Hasil penelitian menunjukkan bahwa prioritas 

pengembangan produk olahan kakao menjadi brownies kemasan pada 

CV. Kasih dan Sayang adalah Komposisi aman sesuai dengan prosedur 

dan sudah ter uji dengan nilai absolute kepentingan 3,6900 dan memiliki 

tambahan topping dan tekstur baru dengan nilai absolute kepentingan 

3,4533. Adapun usulan produk olahan kakao dengan tekstur yang baru 

yaitu memiliki tambahan topping sehingga topping lebih bervariasi dan 

kemasan produk yang lebih praktis sehingga mampu meninggkatkan 

daya saing penjualan produk di kalangan masyarakat. 

 

 

 

 

 

 

 

Kata Kunci: kakao, quality function deployment, tingkat prioritas 
 

 

Ini adalah artikel akses terbuka di bawah Lisensi Internasional CC BY 4.0© JRSIM (2024) 

 

mailto:alif24062002@gmail.com


Jurnal Rekayasa Sistem Industri & Manajemen Vol. 2  No. 1, Maret, 2024 

 

57 

PENDAHULUAN  

Dalam persaingan bisnis dewasa ini yang semakin ketat maka pelaku usaha dituntut untuk terus 

meningkatkan daya saing produknya [1]. Aspek kualitas produk merupakan salah satu aspek yang 

menentukan daya saing suatu produk di pasar selain harga. Peningkatan kualitas produk yang sesuai 

dengan keinginan konsumen yaitu pertama adanya bahan dan model kemasan yang menarik konsumen 

agar tertarik membeli suatu produk [2], [3].  

Pengembangan produk harus diawali dengan identifikasi kebutuhan pelanggan bertujuan untuk 

mengetahui atribut-atribut yang penting dan berhubungan dengan kepuasan pelanggan sebagai dasar 

dalam langkah pengembangan produk selanjutnya. Peranan pengembangan produk adalah memperbarui 

suatu produk yang sudah ada atau menambah banyaknya ragam bentuk yang dihasilkan, juga perlu 

diperhatikan bahwa pelaksanaannya juga mengandung resiko yang cukup besar, banyak hal yang perlu 

diperhatikan sehingga resiko kegagalannya dapat dihindari atau ditekan sehingga tujuannya bisa tercapai 

[4], [5].  

Indonesia dikenal sebagai negara penghasil kakao yang memiliki peluang besar untuk 

mengembangkan lebih lanjut komoditi kakao dalam negeri menjadi produk jadi sehingga tidak hanya 

berhenti menjadi bahan mentah yang diekspor ke luar negeri. Salah satu industri olahan coklat yang 

terdapat di Sulawesi Selatan yaitu CV. Kasih dan Sayang. Industri olahan coklat CV. Kasih dan Sayang 

merupakan komoditas olahan cokelat yang terkenal di Makassar dan  menjadi salah satu produsen olahan 

cokelat yang ada di Makassar. Olahan cokelat dari CV. Kasih dan Sayang telah tumbuh atau berdiri 

dalam empat belas tahun terakhir yang dimulai pada tahun 2008. Selain itu, industri olahan cokelat ini 

merupakan salah satu industri rumahan yang mengelolah cokelat batang atau blok dengan rasa yang 

khas pula. Peningkatan keinginan dan kebutuhan konsumen terhadap variasi produk olahan cokelat 

menjadi peluang dalam peningkatan dan pengembangan nilai tambah cokelat menjadi produk-produk 

olahan cokelat lainnya [6].  

Namun, Adapun masalah yang timbul pada CV. Kasih dan Sayang yaitu jenuhnya masyarakat 

terhadap varian cokelat yang ada karena perusajaan ini hanya mengolah kakao menjadi coklat batang 

aneka rasa, sehingga  untuk mengatasi masalah tersebut dapat dilakukan dengan pengembangan produk 

olahan kakao dengan memanfaatkan biji kakao menjadi tepung yang kemudian akan diolah menjadi 

brownies kemasan untuk meningkatkan daya saing dan dengan pengembangan tersebut diharapkan juga 

dapat meningkatkan minat beli serta kepuasan konsumen terhadap produk tersebut. Salah satu metode 

yang tepat untuk pengembangan kualitas produk di industri ini adalah dengan menggunakan metode 

Quality Function Deployment (QFD). Dengan demikian, QFD (Quality Function Deployment) 

mengidentifikasikan manajemen kualitas produk yang dapat memuaskan pelanggan. QFD (Quality 

Function Deployment) juga mengintegrasikan kebutuhan pelanggan dalam meningkatkan suatu 

pelayanan atau mengembangkan suatu produk yang menyatakan hubungan antara kebutuhan pelanggan 

dengan respon teknis [7], [8].  

Konsep Quality Function Deployment (QFD) merupakan metode terstruktur yang dapat digunakan 

dalam perencanaan dan pengembangan produk untuk menentukan spesifikasi keinginan dan kebutuhan 

konsumen dan mengevaluasi produk atau jasa secara sistematis dalam memenuhi keinginan dan 

kebutuhan konsumen [9]. Matriks yang digunakan dalam Quality Function Deployment (QFD) adalah 

House of Quality (HOQ). HOQ merupakan teknik grafis untuk menjelaskan hubungan antar keinginan 

konsumen dan produk [10]. Berdasarkan permasalahan yang timbul pada CV. Kasih dan Sayang, 

masalah tersebut dapat diselesaikan dengan metode QFD (Quality Function Deployment)  dengan 

melakukan dilakukan diversifikasi produk dengan menghadirkan produk baru guna meningkatkan daya 

saing dengan pengembangan produk olahan kakao  

 

METODE PENELITIAN  

1. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di CV. Kasih Dan Sayang yang berlokasi di Jl. Sungai Saddang Baru 

Lorong Berkah No.2A, Balla Parang, Kec. Rappocini, Kota Makassar, Sulawesi Selatan. Waktu 

penelitian yaitu satu bulan 

2. Metode Pengumpulan Data 
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a. Penelitian kepustakaan (library research), merupakan sumber yang diperoleh dari buku baik 

teks perkuliahan, jurnal, artikel, dokumen, internet dan sumber referensi lain yang juga diambil 

dari contoh penelitian sebelumnya.  

b. Wawancara, metode wawancara dalam penelitian ini dilakukan dengan cara tanya jawab secara 

lisan dengan konsumen dan pihak-pihak yang berkompeten tentang kebutuhan atau keinginan 

konsumen akan produk coklat. 

c. Observasi, merupakan pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan dengan 

kuesioner yang disebarkan di lapangan. 

d. Quisioner, digunakan untuk mengumpulkan data dengan cara daftar pertanyaan yang dikirim 

kepada responden baik secara langsung maupun tidak langsung terhadapkonsumen dan pihak-

pihak yang mengkonsumsi produk coklat. 

3. Jenis dan Sumber Data 

a. Jenis data, jenis data yang digunakan yaitu data kualitatif yang diperoleh dari data proses 

produksi pengolahan kakao dan data kuantitatif yang diperoleh dari data kebutuhan dan 

kenginan konsumen, durability (daya tahan), conformance (kesesuaian), dan aesthetic (estetis). 

b. Sumber data, data penelitian ini menggunakan data primer yang diperoleh dengan melakukan 

observasi langsung dan wawancara kepada konsumen produk coklat CV. Kasih dan Sayang. 

Adapun data primer yang dimakasud antara lain: keinginan dan kebutuhan konsumen, 

durability (daya tahan), conformance (kesesuaian), dan aesthetic (estetis) 
4. Metode Analisis Data 

a. Uji validitas. Uji validitas dilakukan untuk mengetahui sejauh mana kueisoner penelitian ini dapat 

mengukur apa yang seharusnya diukur [11]. Rumus uji validitas: 

 

 

 

 

b. Uji Realibilitas. Uji validitas dilakukan untuk mengetahui sejauh mana kueisoner penelitian ini dapat 

dipercaya atau diandalkan. Selain itu relaibilitas juga digunakan untuk mengetahui adanya konsistensi 

kuesioner tersebut dalam penggunaannya. Uji realibilitas ini dilakukan dengan menggunakan IBM SPSS 

Statistisc 24 

c. Metode QFD Instrumen yang dipakai dalam penelitian ilmiah adalah angket atau kuesioner untuk 

mengetahui keinginan pelanggan (Voice Of Costumer). Dan wawancara kepada pengembang produk 

untuk mengetahui Voice Of Developer. 

5. Metode Pengolahan Data 

a. QFD Iterasi 1 (Voice of Customer) 

b. QFD Iterasi 2 (Critical Part): penentuan tingkat kebutuhan, penentuan tingkat kepentingan, penentuan 

tingkat kepuasan, penentuan nilai gap, penentuan goal, penentuan improvement ratio, penentuan sales 

point, penentuan raw weight, penentuan normalized raw weight, penentuan respon  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

CV. Kasih dan Sayang adalah salah satu perusahaan yang bergerak dibidang produksi coklat. 

Seiring meningkatnya keinginan dan kebutuhan pasar, maka pelaku usaha dituntut untuk terus 

melakukan diversifikasi produk dengan menghadirkan produk baru guna meningkatkan daya saing. 

Karena produksi coklat pada perusahaan ini yang hanya mengolah kakao menjadi coklat batang aneka 

rasa, maka penelitian ini difokuskan pada pengembangan produk olahan kakao dengan memanfaatkan 

biji kakao menjadi tepung yang kemudian akan diolah menjadi brownies kemasan untuk meningkatkan 

daya saing dan dengan pengembangan tersebut diharapkan juga dapat meningkatkan minat beli serta 

kepuasan konsumen terhadap produk tersebut dengan menggunakan metode Quality Function 

Deployment (QFD). 

Pada tahap awal dilakukan pengumpulan data yang meliputi data kebutuhan pelanggan, data 

kepentingan pelanggan, data tingkat kepuasan pelanggan kemudian dilakukan pengolahan data. Dari 

hasil pengumpulan data yang telah dilakukan, diperoleh: 
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Hasil Kebutuhan Pelanggan 

Kebutuhan pelanggan diambil dari hasil wawancara dan keberatan- keberatan yang diajukan 

oleh konsumen yang kemudian di susun dan dikategorikan sesuai dengan kebutuhan yang masuk hingga 

menyusun kebutuhan-kebutuhan tersebut kedalam bagian costumer needs. Didapatkan hasil custumer 

needs sebanyak 8 kebutuhan dan keberatan-keberatan yang diajukan oleh konsumen melalui hasil 

wawancara sebagai berikut:  

1. Komposisi produk aman dan sudah sesuai dengan prosedur  

2. Bahan tidak mengandung pengawet  

3. Tidak mengandung bahan kimia berbahaya  

4. Produk olahan kakao dengan tekstur yang baru  

5. Memiliki tambahan topping 

6. Kemasan produk yang lebih praktis  

7. Produk instan yang mudah diolah dan disajikan  

8. Kemasan yang digunakan ramah lingkungan  

9. Produk mudah dibawah kemana-mana  

10. Kemasan produk yang menarik 

Matriks Perencanaan 

Tabel 1. Matriks Perencanaan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Pengolahan Data,2023 

Pada matriks perencanaan ini terdapat 10 Kebutuhan Pelanggan yang dinilai menggunkan skala 

likert untuk mendapatkan kebutuhan pengembangan produk olahan kakao menjadi brownies kemasan 

yang sesuai berdasarkan hasil kuesioner yang disebar secara online dan diisi oleh beberapa orang yang 

bersangkutan dengan  rancangan penelitian ini. Jika dilihat pada tabel Planning Matrix atau pada gambar 

1. House Of Quality hasil dari perhitungannya hasil memprioritaskan kebutuhan pelanggan. yaitu 

Usulan produk olahan kakao dengan tekstur yang baru, memiliki tambahan topping, dan kemasan 

produk yang lebih praktis dengan nilai NRW tertinggi yaitu 0,1174, 0,1160, dan 0,1148. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. House of Quality 
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Tanggapan Teknis 

Pada Bagian Technical Respon didapat beberapa Spesifikasi teknis yang dapat diukur, Product 

Function, Product Subsystem dan Process Steps sebagai berikut:  

1. Produk Tidak mengandung pengawet dan bahan kimia berbahaya  

2. Memiliki tambahan topping dan tekstur baru  

3. Kemasan produk lebih estetik dan praktis  

4. Produk Mudah diolah dan disajikan  

5. Komposisi Aman Sesuai Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji 

Relationship (Hubungan) 

Relationship merupakan hasil perkalian antara nilai impact dengan Normalized Raw Weight 

setiap kebutuhan konsumen. Rumus perhitungan nilai relationship : 

Relationship = nilai impact * Normalized Raw Weight…Rumus  

1. Relationship 1 = 9 * 0,1056 = 0.9504  

2. Relationship 2 = 3 * 0,1056 = 0.3168  

3. Relationship 3 = 0 * 0,1056 = 0  

4. Relationship 4 = 1 * 0,1056 = 0.1056, sehingga total keseluruhan perhitungan: 

Tabel 2. Relationship (Hubungan) 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Pengolahan Data,2023 

Pada bagian Impact di Relationship didapatkan nilai hubungan tertinggi anatara Costumer 

Needs ketiga Komposisi produk aman dan sudah sesuai dengan prosedur terhadap technical respon 

dengan nilai impact 22 poin, kedua tertinggi Bahan tidak mengandung pengawet terhadap technical 

respon dengan nilai impact  22 poin, ketiga Tidak mengandung bahan kimia berbahaya  technical respon 

dengan nilai impact 22 poin, keempat Memiliki tambahan topping terhadap technical respon dengan 

nilai impact 20 poin, kelima Produk instan yang mudah diolah dan disajikan terhadap technical respon 

dengan nilai impact 15 poin, keenam Usulan produk olahan kakao dengan tekstur yang baru technical 

respon dengan nilai impact 14 poin, ketujuh Kemasan produk lebih praktis terhadap technical respon 

dengan nilai impact 9 poin, kedelapan Kemasan yang digunakan ramah lingkungan terhadap technical 

respon dengan nilai impact 9 poin, kesembilan Produk mudah dibawah kemana-mana terhadap technical 

respon dengan nilai impact 9 poin, kesepuluh Kemasan produk yang menarik terhadap technical respon 

dengan nilai impact 9 poin. 

Korelasi Teknis 

Bagian ini mengandung perkembangan taksiran tim dari hubungan antara implementasi antara 

elemen-elemen yang ada dengan teknikal respon. Hubungan tersebut digambarkan dalam symbol : 

Tabel 3. Simbol Korelasi Teknis 

SIMBOL ARTI 

Vv Hubungan Positif Kuat 

V Hubungan Positif 

X Hubungan Negatif 

Xx Hubungan Negatif Kuat 

Sumber: Pengolahan Data,2023 

Pada bagian korelasi teknis disimbolkan VV: : hubungan positif kuat, V: hubungan positif, X: 

hubungan negatif dan XX: hubungan negatif kuat. Hubungan antara Produk Tidak mengandung 

pengawet dan bahan kimia berbahaya dengan Memiliki tambahan topping dan tekstur baru yaitu V: 

hubungan positif, Produk Tidak mengandung pengawet dan bahan kimia berbahaya dengan Kemasan 

produk lebih estetik dan praktis yaitu XX: Hubungan negatif kuat, Produk Tidak mengandung pengawet 

dan bahan kimia berbahaya dengan Produk Mudah diolah dan disajikan yaitu X: Hubungan negative, 
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Produk Tidak mengandung pengawet dan bahan kimia berbahaya dengan Komposisi Aman Sesuai 

Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji yaitu VV: Hubungan positif Kuat, Memiliki tambahan topping dan 

Produk Tidak mengandung pengawet dan bahan kimia berbahaya yaitu V: hubungan positif, Memiliki 

tambahan topping dan tekstur baru dengan Kemasan produk lebih estetik dan praktis yaitu XX: 

Hubungan negative kuat, Memiliki tambahan topping dan tekstur baru dengan Produk Mudah diolah 

dan disajikan yaitu VV:  

Hubungan positif kuat, Memiliki tambahan topping dan tekstur baru dengan Komposisi Aman 

Sesuai Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji yaitu VV: Hubungan positif kuat. Kemasan produk lebih 

estetik dan praktis dengan Produk Tidak mengandung pengawet dan bahan kimia berbahaya yaitu XX: 

Hubungan negative kuat, Kemasan produk lebih estetik dan praktis dengan Memiliki tambahan topping 

dan tekstur baru yaitu XX: Hubungan negative kuat, Kemasan produk lebih estetik dan praktis dengan 

Produk Mudah diolah dan disajikan yaitu V: Hubungan positif. Kemasan produk lebih estetik dan praktis 

dengan Komposisi Aman Sesuai Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji yaitu V: Hubungan positif. 

Produk Mudah diolah dan disajikan dengan Produk Tidak mengandung pengawet dan bahan kimia 

berbahaya yaitu X: Hubungan negative. Produk Mudah diolah dan disajikan dengan Memiliki tambahan 

topping dan tekstur baru yaitu VV: Hubungan positif kuat. Produk Mudah diolah dan disajikan dengan 

Kemasan produk lebih estetik dan praktis yaitu V: Hubungan positif. Produk Mudah diolah dan disajikan 

dengan Komposisi Aman Sesuai Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji yaitu V: Hubungan positif. 

Komposisi Aman Sesuai Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji dengan Produk Tidak mengandung 

pengawet dan bahan kimia berbahaya yaitu VV: Hubungan positif kuat. Komposisi Aman Sesuai 

Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji dengan Memiliki tambahan topping dan tekstur baru yaitu VV: 

Hubungan positif kuat. Komposisi Aman Sesuai Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji dengan Kemasan 

produk lebih estetik dan praktis baru yaitu V: Hubungan positif. Komposisi Aman Sesuai Dengan 

Prosedur Dan Sudah Ter Uji dengan Produk Mudah diolah dan disajikan yaitu V: Hubungan positif. 

Diantara hubungan diatas yang terkuat adalah hubungan Produk Tidak mengandung pengawet dan 

bahan kimia berbahaya dengan Komposisi Aman Sesuai Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji yaitu VV: 

Hubungan positif Kuat,. 

Kepentingan Teknis 

Kepentingan teknis dimulai dari tingkat kepentingan yang diperoleh dari hasil perhitungan yang 

dilakukan pada bagian Technical Response menunjukkan peringkat utama yang harus menjadi perhatian 

dalam merancang produk. 

Tabel 4. Peringkat dari Kepentingan Teknis 

No. Technical Response 
Tingkat 

kepentingan 

1 
Produk Tidak mengandung pengawet 

dan bahan kimia berbahaya 
2,8794  

2 
Memiliki tambahan topping dan 

tekstur baru 
3,4533  

3 
Kemasan produk lebih estetik dan 

praktis 
3,4303  

4 Produk Mudah diolah dan disajikan 1,7363  

5 
Komposisi Aman Sesuai Dengan 

Prosedur Dan Sudah Ter Uji 
3,6900 

Sumber: Pengolahan Data,2023 

 Selanjutnya dilakukan penentuan nilai prioritas. Nilai prioritas ditentukan dengan cara melihat 

nilai pengaruh terbesar dari masing-masing Technical Response. Penentuan prioritas di jelaskan dalam 

tabel 5.  
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Tabel 5. Nilai Prioritas 

No. Technical Response 
Tingkat 

kepentingan 

Nilai 

Prioritas 

1 
Produk Tidak mengandung pengawet dan 

bahan kimia berbahaya 
  2,8794  4 

2 
Memiliki tambahan topping dan tekstur 

baru 
  3,4533  2 

3 Kemasan produk lebih estetik dan praktis   3,4303  3 

4 Produk Mudah diolah dan disajikan   1,7363  5 

5 
Komposisi Aman Sesuai Dengan 

Prosedur Dan Sudah Ter Uji 
3,6900 1 

Sumber: Pengolahan Data,2023 

Pada Kepentingan Teknis mulailah diberikan peringkat yang telah dihitung dari Kepentingan 

Teknis, keinginan dan kebutuhan konsumen dari bagian Relationship, Dari hasil perhitungan itu 

didapatkan prioritas rancangan pada tanggapan teknis yaitu Komposisi Aman Sesuai Dengan Prosedur 

Dan Sudah Ter Uji sebagai prioritas utama dengan nilai 3,6900, kedua Memiliki tambahan topping dan 

tekstur baru dengan nilai 3,4533, ketiga Kemasan produk lebih estetik dan praktis dengan nilai 3,4303, 

dan keempat Produk Tidak mengandung pengawet, bahan kimia berbahaya dengan nilai 2,8794, dan 

kelima Produk Mudah diolah dan disajikan dengan nilai 1,7363. 

Analisa Pemilihan Spesifikasi 

Pada hasil pengolahan data House Of Quality peneliti menganalisa bahwa prioritas 

pengembangan produk olahan kakao menjadi brownies kemasan pada CV. Kasih dan Sayang adalah 

Komposisi Aman Sesuai Dengan Prosedur Dan Sudah Ter Uji dengan nilai absolute kepentingan 3,6900 

dan Memiliki tambahan topping dan tekstur baru dengan nilai absolute kepentingan 3,4533. Dapat 

dilihat pada matriks perencanaan atribut kebutuhan Usulan produk olahan kakao dengan tekstur yang 

baru, memiliki tambahan topping, dan kemasan produk yang lebih praktis dengan nila NRW tertinggi 

yaitu 0,1174, 0,1160, dan 0,1148 adalah atribut dengan penilaian pelanggan tertinggi jika dikaitkan 

dengan hasil kepentingan teknis didapatkan prioritas rancangan pada  pertama yaitu Tekstur produk. 

Jika dianalisa pada bagian korelasi teknis hubungan antara Kemasan produk dengan tekstur produk  

adalah satu-satunya yang berhubungan positif kuat disimbolkan VV maka dari itu diambil prioritas 

rancangan pada bagian technical yaitu Tekstur Produk. 

Hasil Rancangan 

Dari hasil rancangan pengembangan produk olahan kakao menjadi brownies kemasan pada CV. 

Kasih dan Sayang, dibuatlah rancangan design agar dapat dilihat tidak hanya dalam bentuk nominal 

hasil pengolahan data saja namun dapa dilihat secara desain gambarnya juga untuk mempermudah 

konsumen dalam penangkapan rancangan yang dibuat, dapat dilihat pada gambar: 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Desain Pengembangan Produk Olahan Kakao 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Brownies Bubuk yang Sudah Diolah 
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KESIMPULAN  

Berdasarkan dari pengumpulan, pengolahan, dan analisa data yang telah dilakukan  

menggunakan metode Quality Function Deployment (QFD), dapat disimpulkan bahwa dengan 

melakukan disversivikasi produk coklat olahan kakao menggunakan metode QFD mampu 

meninggkatkan daya saing penjualan produk di kalangan masyarakat. 
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