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RINGKASAN 
 

Sri Ratna Triyasari. 105040100111059. Analisis Pengembangan Kualitas 
Produk Cake Bekatul Berdasarkan Harapan Konsumen (Studi Kasus di Bu 
Noer Aneka Rasa Malang, Jawa Timur). Dibawah bimbingan Ir. Heru 
Santoso Hadi Subagyo, SU. dan Silvana Maulidah SP., MP. 
 

Sektor pertanian Indonesia erat hubungannya dengan sektor industri 
karena dua sektor tersebut sangat erat ketergantungannya. Pertanian bertindak 
sebagai penyedia bahan alam yang kaya akan manfaat. Sedangkan sektor industri 
bertindak sebagai pengembangan produk pangan fungsional baru yang menjadi 
peluang dalam menghadirkan salah satu produk pangan baru yang memiliki 
manfaat kesehatan. 

Bekatul merupakan salah satu hasil samping proses penggilingan padi 
menjadi beras yang jumlahnya melimpah di Indonesia, namun hingga saat ini 
pemanfaatanya untuk manusia masih terbatas. Bekatul dapat dijadikan produk 
inovasi dari industri pangan, industri pangan harus terus meningkatkan kualitas 
produknya agar tetap bertahan dalam persaingan.  

Cake Bekatul merupakan produk yang diolah oleh perusahaan Bu Noer 
Aneka Rasa yang merupakan produk baru yang masih butuh banyak inovasi 
sehingga dilakukan penelitian menggunakan metode Quality Function 
Deployment (QFD) dikembangkan untuk menjamin bahwa produk yang 
memasuki tahap produksi benar-benar akan dapat memuaskan harapan konsumen. 
Metode yang digunakan adalah empat tahap yaitu; house of quality, part 
deployment, process deployment, dan production planning.  

Hasilnya setelah mengaplikasikan ke empat tahap QFD adalah harapan 
konsumen dalam rangka pengembangan kualitas Cake Bekatul yang yang perlu 
diperhatikan dan diperbaiki sesuai dengan urutan prioritas adalah perbaikan harga, 
penambahan varian rasa, warna, aroma, tekstur, bentuk, kemasan, legalitas, daya 
tahan, dan netto.  

Respon perusahaan dalam memenuhi kebutuhan konsumen terhadap 
Cake Bekatul yang dihasilkan pada tahap pertama adalah penambahan varian rasa, 
bahan baku berkualitas, membuat bentuk inovatif, penyesuaian harga, 
penambahan berat dan ukuran, desain kemasan, dan tanpa pengawet kimiawi. 
Pada tahap kedua dari part deployment prioritas yang harus diperbaiki sesuai 
urutan prioritas adalah penggunaan bahan alami, pengadaan bahan baku 
berkualitas, penambahan label halal, rasa yang diminati, penyesuaian dengan 
atribut lain, dan yang terakhir adalah cetakan lebih besar.  

Rancangan pengembangan kualitas Cake Bekatul yang dihasilkan sesuai 
dengan urutan nilai bobot kepentingan rencana proses yang tertinggi pada process 
planning adalah penyediaan bahan baku, penyediaan bahan tambahan, tambahkan 
essen sesuai rasa, tambahkan pewarna makanan, dan packaging. Selanjutnya pada 
matrik production planning didapatkan urutan sesuai hasil bobot kepentingan 
adalah membuat aneka varian rasa, pasokan bahan berkualitas, standarisasi 
legalitas, mendesain bentuk kemasan, kebersihan alat dan bahan, dan ketepatan 
alat produksi. 
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SUMMARY 

Sri Ratna Triyasari. 105040100111059. Analysis the Development of Quality 
Bran Cake Product Based on Consumer Expectations (Case Studies in Bu 
Noer Aneka Rasa Malang, East Java). Under the guidance of Ir. Heru 
Santoso Hadi Subagyo, SU. and Silvana Maulidah SP., MP . 

Indonesia, the agricultural sector is closely connected with the industrial 
sector because the two sectors are closely dependency. Agriculture acts as a 
provider of natural material that is rich in benefits. While the industrial sector to 
act as the development of new functional food products into opportunities in 
presenting one new food products that have health benefits. 

Bran is a by-product of rice milling process into abundant amount of rice 
in Indonesia, but it is for human use was still limited. Bran can be used as a 
product innovation from the food industry, the food industry must continue to 
improve the quality of their products in order to survive in the competition. 

Bran Cake is a product that is processed by the company Bu Noer Aneka 
Rasa is a new product that still needs a lot of innovation that research conducted 
using the method of Quality Function Deployment (QFD) is developed to ensure 
that products entering the production phase will actually be able to satisfy the 
needs of consumers. The method used is four stages; house of quality, parts 
deployment, process deployment, and production planning. 

The result after applying to the four phases of QFD is a consumer needs 
in order to develop the quality of the bran cake to be considered and corrected in 
accordance with the order of priority is the price improvement, the addition of 
flavors, colors, aroma, texture, shape, packaging, legality, durability, and net. 

Response of the company to meet consumer demand for Bran Cake 
produced in the first stage are the addition of flavors, quality ingredients, making 
innovative shapes, price adjustments, the addition of weight and size, packaging 
design, and no chemical preservatives. In the second phase of deployment priority 
parts to be repaired in order of priority is the use of natural materials, procurement 
of quality raw materials, the addition of kosher label, a sense of interest, 
adjustments with other attributes, and the latter is larger prints. 

The design development Bran Cake quality produced in accordance with 
the order of importance weight values were highest in the plan planning process is 
the provision of raw materials, the provision of additional material, add 
appropriate essen taste, add the food coloring, and packaging. Furthermore, the 
production planning matrix obtained sequences corresponding importance weight 
is the result of making a variety of flavors, the supply of quality materials, 
standardization of legality, designing the form of packaging, hygiene equipment 
and materials, and precision production equipment. 
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