
PENGEMBANGAN PRODUK SNACK CAMPURAN
KACANG-KACANGAN DAN MANISAN BUAH KERING

(DRIED FRUIT) UNTUK KONSUMEN REMAJA
DENGAN MENGGUNAKAN SALAH SATU BAGIAN DARI

METODE QFD (QUALITY FUNCTION DEPLOYMENT) 

THE DEVELOPMENT OF SNACK BASED ON
DRIED FRUIT AND NUT MIX

FOR TEENAGERS BY USING ONE OF THE PART OF
QUALITY FUNCTION DEPLOYMENT METHOD

SKRIPSI

Diajukan Untuk Memenuhi Syarat-Syarat Guna Memperoleh Gelar
Sarjana Teknologi Pangan

Disusun oleh:
Angga Teja Kusuma

04.70.0006

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA

2008



HALAMAN PENGESAHAN

PENGEMBANGAN PRODUK SNACK CAMPURAN KACANG-
KACANGAN DAN MANISAN BUAH KERING (DRIED FRUIT) 
UNTUK KONSUMEN REMAJA DENGAN MENGGUNAKAN 

SALAH SATU BAGIAN DARI METODE QFD (QUALITY
FUNCTION DEPLOYMENT) 

Disusun oleh:
Nama    : Angga Teja Kusuma
NIM        : 04.70.0006
Program Studi : Teknologi Pangan

Laporan ini telah disetujui dan dipertahankan di hadapan sidang penguji 
pada tanggal :   30 Juni 2008

Semarang,
Fakultas Teknologi Pertanian

Program Studi Teknologi Pangan
Universitas Katolik Soegijapranata 

Pembimbing I, Dekan,

Prof. Dr. Ir. Budi Widianarko. MSc       Kristina Ananingsih, ST, M.Sc

Pembimbing II,

Probo Yulianto N. STP, MSc



RINGKASAN

Pengembangan produk kacang dan buah kering (dried fruit) di Indonesia belum banyak
dilakukan.  Salah  satu  metode  pengembangan  produk  baru  yang  paling  sesuai
diaplikasikan  pada  produk  ini  adalah  dengan  Metode  Quality  Function  Deployment
(QFD).  Metode  QFD  akan  membantu  proses  pengembangan  produk  baru  untuk
mengetahui keinginan konsumen. Ini amat diperlukan karena keberhasilan suatu produk
baru  amat  ditentukan  oleh  adanya  tingkat  kecocokan  antara  produk  baru  dengan
keinginan konsumen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk
snack  sehat berbasis kacang-kacangan dan buah-buahan kering yang sesuai keinginan
konsumen  dengan  menggunakan  metode  QFD.  Proses  penelitian  dilakukan  dengan
beberapa  tahapan  sebagai  berikut:  survei  pemetaan  produk,  FGD  (Focus  Group
Discussion)  pemilihan  ide  produk,  survei  utama  untuk  mengetahui  proporsi  minat
konsumen  dan  empat  peringkat  teratas  karakteristik  produk,  pembuatan  matriks
interaksi untuk memilih satu karakteristik produk terbaik, pembuatan House of Quality
atau rumah mutu untuk menentukan konsep produk baru, screening produk baru untuk
menentukan prototype produk baru, uji proksimat dan  produksi prototype produk baru,
dan  launching prototype produk baru. Hasil penelitian menunjukkan bahwa WHATS
(Customer Importance Rating)   terdiri  dari  rasa produk manis,  kombinasi  mete  dan
kismis, gambar kemasan kacang-kacangan dan manisan buah kering (dried fruit), warna
dasar kemasan cokelat, bentuk kemasan kantong, ukuran kemasan sedang (70-130 g),
dan bahan kemasan plastik berwarna. Sedangkan HOWS (product requirements) terdiri
dari : aspek evaluasi sensori, rasio perbandingan mete dan kismis, jumlah madu, lama
pemanggangan,  dimensi  panjang  x  lebar,  volume  kemasan,  jenis  film,  dan  analisis
CMYK   (Cyan,  Magenta,  Yellow,  Key).  Dari  hasil  screening  didapatkan  resep
pembuatan  prototype  produk  Fruit  &  Nut  Mix yakni,  kacang  mete  dengan  waktu
pemanggangan  60  menit,  penambahan  madu  20  ml,  dan  rasio  perbandingan  mete
dengan kismis yakni 1 : 2 (40 gram kismis : 80 gram mete).  Secara overall isi produk
dan kemasan Fruit & Nut Mix disukai oleh remaja di SMA Karangturi. 
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SUMMARY

In Indonesia  development  of  mixed  fruit  and nut  products  is  still  limited.   Quality
Function  Deployment  (QFD)  is  one  of  the  most  suitable  tools  in  food  product
development.  Through  the  QFD  method  a  product  development  process  can
accommodate  the  consumers’  wants  to  ensure  the  product   to  be  successful  in  the
market. The goal of this study is to develop a healthy snack based on nuts and fruits.
This study was compartmentalized into several steps, i.e. the product mapping, Focused
Group  Discussion  (FGD)  to  generate  product  ideas,  survey  to  collect  product’s
characteristics preferred by consumers, the set-up of interaction matrix to choose the
best characteristics of the product, the making of House of Quality for determining the
new  product  concept,  product  screening  to  make  a  prototype,  proximate  analyses,
production and introduction of product prototype. The results of this study showed that
WHATS (Costumer Important Rating) consists of sweet tasted product, cashew nut and
raisin combination,  nut  and dried fruit  picture on the packaging,  brown based color
packaging, pouch shaped packaging, medium sized package (70-130 g), and plastic film
material  for  packaging,  while  HOWS  (product  requirements)  consists  of  sensory
evaluation,  ratio  of  cashew  nut  and  raisin,  the  amount  of  honey,  roasting  time,
packaging dimension (length x width) and volume, type of plastic film, and CMYK
(cyan, magenta,  yellow, key) analysis.  Fruit  and Nut  Mix  recipe was obtained from
product  screening, i.e.  cashew nut  roasted for  60 minutes  and added with  20 ml  of
honey,  mix  the  roasted  cashew  nut  with  raisin  (1:2).  In  terms  of  overall  sensory
characteristics, teenagers represented by students of Karang Turi High School like the
newly developed Fruit & Nut Mix. 
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