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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kebutuhan konsumen terhadap produk Ayam Geprek Mas Boy serta 
menentukan prioritas pengembangan produk menggunakan metode Quality Function Deployment (QFD). Metode ini 
digunakan untuk menerjemahkan kebutuhan pelanggan (Voice of Customer) menjadi karakteristik teknis yang dapat 
diimplementasikan dalam proses pengembangan produk. Data dikumpulkan melalui kuesioner terbuka terhadap 23 
responden dan kuesioner tertutup berskala Likert terhadap 100 responden konsumen Ayam Geprek Mas Boy. Hasil 
analisis menunjukkan bahwa atribut yang dinilai paling penting adalah rasa dan bumbu ayam serta kesesuaian harga 
dengan kualitas dan porsi (4,27), sedangkan kesenjangan terbesar antara kepentingan dan kepuasan terdapat pada rasa 
sambal (0,63), tingkat kepedasan sambal (0,58), dan harga (0,47). Melalui analisis House of Quality (HoQ), diperoleh 
lima respons teknis dengan bobot prioritas tertinggi, yaitu pengendalian kesegaran bahan baku (13,35%), standardisasi 
jenis dan jumlah pelengkap (12,92%), standardisasi ukuran ayam (8,05%), standardisasi proses pengolahan ayam (7,41%), 
dan pengembangan variasi menu (7,16%). Hasil tersebut menunjukkan bahwa pengembangan Ayam Geprek Mas Boy 
perlu difokuskan pada kualitas bahan baku, konsistensi pelengkap dan ukuran ayam, serta perbaikan sambal dan harga. 
Penerapan metode QFD membantu usaha kuliner melakukan pengembangan produk yang berorientasi pada kepuasan 
konsumen. 
 
Kata Kunci: Voice of Customer, Quality Function Deployment, House of Quality, kebutuhan konsumen, pengembangan 
produk. 
 
Abstract 
This study aims to analyze consumer needs regarding Ayam Geprek Mas Boy products and to determine product 
development priorities using the Quality Function Deployment (QFD) method. This method is used to translate customer 
requirements (Voice of Customer) into technical characteristics that can be implemented in the product development 
process. Data were collected through an open-ended questionnaire administered to 23 respondents and a closed-ended 
questionnaire using a Likert scale administered to 100 consumers of Ayam Geprek Mas Boy. The analysis results indicate 
that the attributes considered most important are the taste and seasoning of the chicken, as well as the suitability of price
to quality and portion size (4.27), while the largest gaps between importance and satisfaction are found in the taste of the 
chili sauce (0.63), the spiciness level of the chili sauce (0.58), and price (0.47). Through House of Quality (HoQ) analysis,
five technical responses with the highest priority weights were identified: raw material freshness control (13.35%), 
standardization of the types and quantities of side dishes (12.92%), standardization of chicken size (8.05%), 
standardization of chicken processing (7.41%), and menu variety development (7.16%). These findings indicate that the 
development of Ayam Geprek Mas Boy should focus on raw material quality, consistency of side dishes and chicken size, 
and improvements to the chili sauce and pricing. The application of the QFD method helps culinary businesses carry out 
product development that is oriented toward customer satisfaction. 
 
Keywords: Voice of Customer, Quality Function Deployment, House of Quality, consumer needs, product development. 
 

PENDAHULUAN 
Industri makanan dan minuman merupakan salah satu sektor yang memiliki peranan penting dalam kegiatan 

ekonomi dan terus berkembang seiring dengan meningkatnya kebutuhan masyarakat terhadap produk pangan (Perusahaan 
et al., 2025). Perkembangan tersebut mendorong pelaku usaha untuk memperhatikan kualitas produk serta kesesuaiannya 
dengan kebutuhan dan harapan konsumen. Dalam kondisi tersebut, pengembangan produk perlu dilakukan secara terarah 
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dengan mempertimbangkan atribut yang dinilai penting oleh konsumen agar produk yang dihasilkan mampu memberikan 
kepuasan (Harapan et al., 2022). 

Kebutuhan dan keinginan konsumen merupakan salah satu aspek yang perlu diperhatikan dalam pengembangan 
produk karena konsumen memiliki penilaian yang berbeda terhadap karakteristik suatu produk (Atsnawiyah et al., 2022). 
Atribut seperti rasa, aroma, tekstur, ukuran, harga, kemasan, dan kebersihan dapat menjadi pertimbangan konsumen 
dalam menilai suatu produk makanan (Safari et al., 2025). Oleh karena itu, diperlukan suatu pendekatan yang mampu 
mengidentifikasi kebutuhan konsumen secara sistematis serta menentukan atribut yang perlu diprioritaskan dalam upaya 
peningkatan kualitas produk (Atsnawiyah et al., 2022). 

Salah satu pendekatan yang dapat digunakan adalah Voice of Customer (VOC), yaitu proses untuk memperoleh 
kebutuhan, keinginan, dan harapan konsumen terhadap suatu produk (Et.al, 2026).  Identifikasi VOC dapat dilakukan 
melalui pendekatan kualitatif untuk memperoleh masukan konsumen secara langsung dan selanjutnya dikembangkan 
menjadi atribut yang dapat diukur secara kuantitatif (Pradipta Mahadika, 2022). Pengukuran tingkat kepentingan dan 
tingkat kepuasan terhadap atribut tersebut dapat digunakan untuk mengetahui atribut yang dianggap penting serta aspek 
yang masih memiliki kesenjangan antara harapan dan kinerja produk (Christiarini Renny, 2021). 

Kebutuhan konsumen yang telah teridentifikasi selanjutnya dapat diterjemahkan ke dalam aspek teknis 
menggunakan metode Quality Function Deployment (QFD) (Kurnia et al., 2021). QFD merupakan metode yang 
digunakan untuk menghubungkan kebutuhan konsumen dengan karakteristik teknis produk sehingga proses 
pengembangan dapat dilakukan berdasarkan prioritas kebutuhan konsumen (Pradipta Mahadika, 2022). Salah satu bentuk 
utama dalam QFD adalah House of Quality (HoQ), yang digunakan untuk memetakan hubungan antara kebutuhan 
konsumen dan respons teknis serta menentukan prioritas pengembangan (Al & Kurniawan, 2026). 

Penerapan QFD pada produk pangan telah dilakukan oleh Ridwan pada produk dangke, yaitu makanan khas 
tradisional Kabupaten Enrekang. Penelitian tersebut mengidentifikasi atribut yang menjadi pertimbangan konsumen serta 
menganalisis hubungan antara atribut konsumen dengan aktivitas teknis melalui House of Quality (Muh. Ridwan, 2023). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa aroma, rasa, dan harga merupakan atribut utama yang menjadi pertimbangan 
konsumen, sedangkan harga dan kemasan menjadi atribut yang paling kritis dan memerlukan perhatian dalam 
pengembangan produk (Saputro et al., 2022). Hasil analisis hubungan antara atribut konsumen dan aspek teknis juga 
menunjukkan bahwa bahan baku dan penanganan menjadi faktor teknis yang memiliki prioritas utama dalam memenuhi 
kebutuhan konsumen (Sabilah, 2023). 

Pendekatan tersebut relevan diterapkan pada produk Ayam Geprek Mas Boy karena produk memiliki berbagai 
atribut yang dapat memengaruhi penilaian konsumen, seperti rasa dan bumbu ayam, tekstur dan ukuran ayam, cita rasa 
serta tingkat kepedasan sambal, jumlah sambal, kualitas nasi dan pelengkap, kebersihan (Ukm & Di, 2021). Berbagai 
atribut tersebut menunjukkan bahwa pengembangan produk tidak hanya perlu memperhatikan produk utama, tetapi juga 
komponen pendukung yang membentuk pengalaman konsumen secara keseluruhan (P & Hidayat, 2026). Oleh karena itu, 
diperlukan identifikasi kebutuhan konsumen untuk mengetahui atribut yang dianggap penting serta aspek yang masih 
perlu ditingkatkan (Quisioner, 2026). 

Pada penelitian ini, identifikasi kebutuhan konsumen dilakukan melalui kuesioner terbuka yang melibatkan 23 
responden untuk memperoleh Voice of Customer dan mengidentifikasi atribut kebutuhan konsumen terhadap Ayam 
Geprek Mas Boy (Gform Kuesioner Terbuka (Responses), 2026). Atribut yang diperoleh dari kuesioner terbuka 
selanjutnya digunakan sebagai dasar penyusunan kuesioner tertutup yang memperoleh 100 responden untuk mengukur 
tingkat kepentingan dan tingkat kepuasan konsumen terhadap atribut produk (Method et al., 2022). Hasil pengukuran 
tersebut kemudian digunakan dalam penerapan QFD melalui House of Quality untuk menghubungkan kebutuhan 
konsumen dengan respons teknis dan menentukan prioritas pengembangan produk (Bagas Gumintang, 2023). 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi kebutuhan konsumen terhadap produk 
Ayam Geprek Mas Boy, menganalisis tingkat kepentingan dan tingkat kepuasan konsumen terhadap atribut produk, serta 
menentukan prioritas pengembangan produk menggunakan metode Quality Function Deployment (QFD) (Fitria Alfiana, 
Amna Hartiati, 2020). Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan dasar yang terukur dalam menentukan aspek produk 
yang perlu dipertahankan maupun ditingkatkan sesuai dengan  kebutuhan konsumen (Muslikin, 2024). 

METODE 
Penelitian ini menggunakan pendekatan campuran sederhana (sequential mixed method), yaitu tahapan kualitatif yang 

dilanjutkan dengan tahapan kuantitatif, serta menerapkan metode Quality Function Deployment (QFD). Tahap kualitatif 
dilakukan untuk mengidentifikasi kebutuhan dan harapan konsumen melalui Voice of Customer (VOC), sedangkan tahap 
kuantitatif dilakukan untuk mengukur tingkat kepentingan dan kepuasan konsumen terhadap atribut produk Ayam Geprek 
Mas Boy. Selanjutnya, hasil pengukuran konsumen diterjemahkan menjadi karakteristik teknis melalui House of Quality 
(HoQ) untuk menentukan prioritas pengembangan produk. Pendekatan tersebut sesuai dengan penerapan QFD pada 
pengembangan produk pangan, yaitu menerjemahkan kebutuhan konsumen menjadi spesifikasi atau karakteristik teknis 
yang dapat dikendalikan dalam proses pengembangan produk. 
Instrumen Penelitian dan Pengumpulan Data 

Metode Quality Function Deployment (QFD) dalam penelitian ini diterapkan melalui tahapan-tahapan sistematis guna 
memperoleh pemetaan hubungan antara kebuthan konsumen dan karakteristik teknis produk. Tahapan analisis data dalam 
penelitian ini dijalankan secara bertahap melalui langkah-langkah berikut: 

1. Identifikasi Kebutuhan Konsumen (Voice of Customer) 
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Proses ini bertujuan untuk mengumpulkan data konsumen Geprek Mas Boy mengenai kritik, saran, dan keluhan 
konsumen yang dilakukan melalui kuesioner secara daring melalui Google Forms. 

a) Kuesioner terbuka 
Kuesioner terbuka digunakan untuk menggali informasi eksploratif dan konsumen mengenai aspek- aspek yang perlu 
diperbaiki, ditingkatkan, atau diinovasikan. Jawaban responden kemudian dikelompokkan berdasarkan kesamaan makna 
untuk membentuk atribut kebutuhan konsumen (Voice of Customer atau VOC). 

b) Kuesioner Tertutup 
Kuesioner ini digunakan untuk mengukur tingkat kepentingan dan tingkat kepuasan konsumen terhadap setiap atribut 
produk menggunakan skala Likert lima poin. Hasil pengukuran selanjutnya dianalisis untuk memperoleh nilai rata-rata 
kepentingan, nilai rata-rata kepuasan, dan kesenjangan (gap) setiap atribut. 
Jumlah responden pada kuesioner terbuka adalah 23 orang, sedangkan kuesioner tertutup melibatkan 100 responden. 
Jumlah sampel untuk survei kuantitatif ditentukan dengan mempertimbangkan ukuran sampel untuk populasi yang tidak 
diketahui menggunakan rumus Cochran. Dengan tingkat kepercayaan 95%, nilai Z sebesar 1,96, proporsi sebesar 0,5, dan 
margin of error sebesar 10%, diperoleh kebutuhan sampel minimum sekitar 96 responden (Qing & Valliant, 2025). 
Dengan demikian, jumlah 100 responden telah melampaui kebutuhan minimum tersebut. Hasil pengukuran kuantitatif 
selanjutnya digunakan sebagai masukan dalam penyusunan House of Quality (HoQ), yaitu dengan menghubungkan 
atribut kebutuhan konsumen dengan respons teknis yang relevan untuk menentukan prioritas pengembangan produk. 

2. Uji Validitas dan Reliabilitas 
Uji validitas dilakukan untuk mengetahui kemampuan setiap item pernyataan dalam mengukur kebutuhan konsumen yang 
diteliti. Pengujian dilakukan menggunakan metode Pearson Product Moment dengan menghitung koefisien korelasi rxy 
antara skor setiap item dengan skor total. Persamaan yang digunakan adalah: 
Pengujian korelasi instrumen diolah dengan bantuan perangkat lunak MiniTab, kemudian nilai rhitung yang diperoleh 
dibandingkan dengan rtabel. Besarnya nilai rtabel bergantung pada jumlah sampel dan taraf signifikansi yang digunakan. 
Untuk ukuran sampel N = 96 pada tingkat signifikansi α= 0,05, diperoleh nilai rtabel sebesar 0,195. Taraf signifikansi 5% 
ini dipilih karena merupakan standar yang umum dan memadai dalam penelitian sosial serta analisis perilaku konsumen. 
Semakin tinggi nilai rhitung melebihi batas 0,195 (mendekati +1,00), maka semakin valid instrumen yang digunakan, 
sehingga data Voice of Customer yang diperoleh dipastikan akurat dan andal untuk melandasi penyusunan matriks House 
of Quality serta penentuan prioritas perbaikan kualitas Ayam Geprek Mas Boy (Resti Kurnia Triastanti & Arini Hardianti, 
2024). 
Pengujian reliabilitas dilakukan untuk mengukur tingkat keandalan dan konsistensi instrumen pengukuran saat digunakan 
secara berulang dalam kondisi berbeda. Meskipun terdapat berbagai pendekatan pengujian reliabilitas seperti test-retest, 
ekuivalen, hingga internal consistency yang mencakup teknik split-half, KR-20, KR-21, serta Cronbach's Alpha. 
Pemilihan metode harus disesuaikan dengan kriteria instrumen yang digunakan. Penelitian ini menerapkan teknik 
Cronbach's Alpha, di mana instrumen dinyatakan reliabel apabila nilai Cronbach's Alpha > 0,60. Nilai acuan tersebut 
dinilai memadai untuk penelitian sosial bersifat eksploratif, sedangkan batas ≥ 0,70 umumnya dipersyaratkan untuk 
pengujian konfirmatori atau pengujian model (Yusup Program Studi Tadris Biologi & Tarbiyah dan Keguruan, 2021). 

3. Analisis Tingkat Kepentingan dan Kepuasan 
Analisis tingkat kepentingan dan kepuasan berakar pada teori diskonfirmasi ekspektasi (expectation disconfirmation 
theory), di mana penilaian pelanggan terbentuk dari komparasi antara kinerja produk aktual yang diterima dengan standar 
harapan sebelumnya. Dalam konteks ini, tingkat kepentingan mengukur seberapa krusial suatu atribut menurut persepsi 
konsumen, sedangkan tingkat kepuasan menggambarkan penilaian riil konsumen terhadap kondisi produk yang mereka 
terima saat ini. Komparasi antara performa aktual dan ekspektasi tersebut melandasi penetapan prioritas perbaikan mutu 
produk secara terarah dan terukur (Fadillah & Setiawan, 2025). Nilai rata-rata tingkat kepentingan dihitung menggunakan 
persamaan: sedangkan tingkat kepuasan dihitung menggunakan persamaan: 

 𝐼௜ =
∑𝑋௜
𝑛

 (1) 

 𝑆௜ =
∑𝑌௜
𝑛

 (2) 

4. Analisis Gap 
Dalam metodologi ilmiah, analisis kesenjangan (gap analysis) berfungsi sebagai mekanisme sistematis untuk 
mengidentifikasi keterbatasan atau ketidakkonsistenan bukti empiris yang ada. Pemetaan kesenjangan riset ini berperan 
penting dalam menghindarkan duplikasi penelitian, mengarahkan fokus alokasi sumber daya, serta melegitimasi 
orisinalitas dan nilai kebaruan dari penelitian yang dilakukan (Givemore Machimbidzofa, 2025) . Nilai gap dihitung 
menggunakan persamaan: 

 Gap௜ = 𝐼௜ − 𝑆௜ (3) 
Nilai gap positif menunjukkan bahwa tingkat kepentingan konsumen masih lebih tinggi dibandingkan tingkat kepuasan 
yang dirasakan. Semakin besar nilai gap, semakin besar pula kesenjangan yang perlu diperhatikan dalam pengembangan 
produk. 
 
5. House of Quality 
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House of Quality (HoQ) merupakan matriks inti dalam metode QFD yang berfungsi mengorelasikan atribut 
kebutuhan konsumen (WHATs) dengan parameter respon teknis (HOWs). Matriks ini mengintegrasikan komponen 
utama yang meliputi analisis kebutuhan konsumen, evaluasi daya saing (competitiveness assessment), perumusan 
respon teknis, matriks hubungan (body matrix), matriks korelasi antar-respon teknis (roof matrix), serta penetapan 
target sasaran teknis. Evaluasi keterkaitan antara kebutuhan konsumen dan respon teknis pada body matrix diukur 
menggunakan skala pembobotan konvensional QFD, yaitu hubungan kuat (skor 5), sedang (skor 3), dan lemah (skor 
1). Selain itu,  bagian atap matriks (roof matrix) untuk mengidentifikasi efek saling mendukung maupun 
bertentangan antar-spesifikasi teknis. Integrasi pemetaan dalam matriks HoQ ini menghasilkan nilai skor kontribusi 
teknis (Technical Score) yang mencerminkan besarnya tingkat prioritas setiap indikator teknis dalam merealisasikan 
ekspektasi konsumen Ayam Geprek Mas Boy (Ishak et al., 2024). 

Alur Penelitian 
Berikut merupakan diagram alur penelitian Ayam Geprek Mas Boy yang disajikan pada gambar berikut. 

 
Gambar 1. Alur Penelitian Identifikasi 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Identifikasi Voice of Customer 
Identifikasi Voice of Customer (VOC) dilakukan melalui kuesioner terbuka yang diisi oleh 23 responden untuk 

memperoleh informasi mengenai kebutuhan, harapan, kritik, dan saran konsumen terhadap produk Ayam Geprek Mas 
Boy. Jawaban responden dikelompokkan berdasarkan kesamaan makna, kemudian dirumuskan menjadi atribut kebutuhan 
konsumen (WHATs) yang digunakan sebagai dasar penyusunan kuesioner tertutup dan penyusunan House of Quality 
(HoQ). 

Hasil pengelompokan menunjukkan bahwa kebutuhan konsumen mencakup cita rasa dan bumbu ayam,  tekstur serta 
ukuran ayam, kesegaran ayam saat disajikan, cita rasa dan tingkat kepedasan sambal, jumlah sambal, kualitas dan porsi 
nasi, kelengkapan pelengkap, variasi menu, kesesuaian harga dengan kualitas dan porsi, serta ketahanan kemasan. 
Masukan responden juga mencakup kondisi nasi yang terkadang terlalu lembek atau keras, kebutuhan penyesuaian tingkat 
kepedasan, kelengkapan pelengkap pada pesanan bawa pulang, serta risiko kebocoran kemasan. 

Berdasarkan hasil pengelompokan tersebut, penelitian ini menggunakan 14 atribut kebutuhan konsumen. Atribut 
tersebut disusun agar dapat dinilai secara kuantitatif melalui kuesioner tertutup dan selanjutnya dihubungkan dengan 
respons teknis dalam matriks HoQ. Daftar atribut kebutuhan konsumen disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Atribut Kebutuhan Konsumen 
Kode Atribut Kebutuhan Konsumen 
A1 Rasa dan bumbu ayam yang enak 
A2 Tekstur ayam renyah 
A3 Ukuran ayam sesuai 
A4 Kesegaran ayam saat disajikan 
A5 Rasa sambal enak dan konsisten 
A6 Tingkat kepedasan sambal dapat disesuaikan dengan preferensi konsumen 
A7 Jumlah sambal sesuai porsi 
A8 Tekstur/kualitas nasi baik 
A9 Porsi nasi sesuai 

A10 Kelengkapan pelengkap/lalapan 
A11 Tekstur/kualitas pelengkap baik 
A12 Variasi menu menarik 
A13 Harga sesuai kualitas dan porsi 
A14 Kemasan kuat/tidak bocor 

 
2. Tingkat Kepentingan dan Kepuasan Konsumen 

Kuesioner tertutup diisi oleh 100 responden untuk mengukur tingkat kepentingan dan tingkat kepuasan konsumen 
terhadap 14 atribut produk Ayam Geprek Mas Boy. Tingkat kepentingan menggambarkan seberapa penting suatu atribut 
bagi konsumen, sedangkan tingkat kepuasan menunjukkan penilaian konsumen terhadap kinerja produk berdasarkan 
atribut tersebut. 

Berdasarkan hasil pengukuran, atribut rasa dan bumbu ayam yang enak (A1) serta harga yang sesuai dengan kualitas 
dan porsi (A13) memperoleh nilai kepentingan tertinggi, masing-masing sebesar 4,27. Selanjutnya, atribut ukuran ayam 
yang sesuai (A3) memperoleh nilai 4,19, diikuti atribut tingkat kepedasan sambal yang dapat disesuaikan (A6) sebesar 
4,18. Hasil ini menunjukkan bahwa cita rasa ayam, kesesuaian harga dengan nilai yang diterima, ukuran ayam, dan 
fleksibilitas tingkat kepedasan merupakan aspek yang dinilai penting oleh responden. 

Dari sisi kepuasan, atribut rasa dan bumbu ayam yang enak (A1) memperoleh nilai tertinggi sebesar 4,10. Nilai 
tersebut diikuti oleh atribut ukuran ayam yang sesuai (A3) sebesar 3,92, serta porsi nasi yang sesuai (A9) dan kemasan 
yang kuat dan tidak bocor (A14), masing-masing sebesar 3,90. Sebaliknya, atribut rasa sambal yang enak dan konsisten 
(A5) memperoleh nilai kepuasan terendah, yaitu 3,50. Atribut penyesuaian tingkat kepedasan sambal (A6) dan jumlah 
sambal yang sesuai dengan porsi (A7) masing-masing memperoleh nilai 3,60. 

Perbandingan kedua ukuran tersebut memperlihatkan bahwa atribut yang dianggap penting belum tentu memiliki 
tingkat kepuasan yang sama tinggi. Kondisi ini terutama terlihat pada atribut sambal dan kesesuaian harga dengan kualitas 
serta porsi. Oleh karena itu, penentuan prioritas perbaikan perlu mempertimbangkan selisih antara tingkat kepentingan 
dan kepuasan, yang selanjutnya dianalisis melalui analisis kesenjangan (gap analysis). 

 
Tabel 2. Tingkat Kepentingan dan Kepuasan Konsumen 

Kode Atribut kebutuhan konsumen Tingkat 
kepentingan 

Tingkat 
kepuasan 

A1 Rasa dan bumbu ayam yang enak 4,27 4,10 
A2 Tekstur ayam renyah 4,06 3,80 
A3 Ukuran ayam sesuai 4,19 3,92 
A4 Kesegaran ayam saat disajikan 4,11 3,80 
A5 Rasa sambal enak dan konsisten 4,13 3,50 
A6 Tingkat kepedasan sambal dapat disesuaikan 4,18 3,60 
A7 Jumlah sambal sesuai porsi 3,88 3,60 
A8 Tekstur/kualitas nasi baik 3,98 3,80 
A9 Porsi nasi sesuai 3,98 3,90 

A10 Kelengkapan pelengkap/lalapan 3,92 3,78 
A11 Tekstur/kualitas pelengkap baik 3,94 3,70 
A12 Variasi menu menarik 3,92 3,70 
A13 Harga sesuai kualitas dan porsi 4,27 3,80 
A14 Kemasan kuat dan tidak bocor 4,15 3,90 

Tabel 2 memperlihatkan bahwa beberapa atribut memiliki tingkat kepentingan relatif tinggi, tetapi tingkat 
kepuasannya masih lebih rendah. Kondisi tersebut terlihat terutama pada atribut rasa sambal, penyesuaian tingkat 
kepedasan, serta kesesuaian harga dengan kualitas dan porsi. Temuan ini memberikan indikasi awal mengenai atribut 
yang perlu mendapat perhatian lebih lanjut. 
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Sebaliknya, rasa dan bumbu ayam memperoleh nilai kepentingan dan kepuasan yang sama-sama tinggi. Kondisi 
tersebut menunjukkan bahwa cita rasa ayam merupakan aspek yang perlu dipertahankan konsistensinya. Dengan 
demikian, pengembangan produk tidak hanya diarahkan pada atribut yang belum memenuhi harapan, tetapi juga pada 
pemeliharaan kualitas atribut yang sudah dinilai baik oleh konsumen. 
3. Analisis Kesenjangan (Gap Analysis) 

Analisis kesenjangan dilakukan untuk mengetahui perbedaan antara tingkat kepentingan dan tingkat kepuasan 
konsumen terhadap setiap atribut. Nilai kesenjangan dihitung menggunakan persamaan berikut: 

 Gap௜ = 𝐼௜ − 𝑆௜ (4) 
Keterangan: 
• Gapi = nilai kesenjangan (gap) atribut ke-i 
• Ii = rata-rata tingkat kepentingan atribut ke-i 
• Si = rata-rata tingkat kepuasan atribut ke-i 

Nilai gap positif menunjukkan bahwa tingkat kepentingan konsumen lebih tinggi daripada tingkat kepuasan yang 
dirasakan. Semakin besar nilai gap, semakin besar pula kesenjangan yang perlu diperhatikan. Hasil perhitungan 
kesenjangan untuk 14 atribut disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Analisis Kesenjangan 

Peringkat Kode Atribut kebutuhan konsumen 
Tingkat 
kepenti

ngan 
Tingkat 

kepuasan Gap 

1 A5 Rasa sambal enak dan konsisten 4,13 3,50 0,63 
2 A6 Tingkat kepedasan sambal dapat disesuaikan 4,18 3,60 0,58 
3 A13 Harga sesuai kualitas dan porsi 4,27 3,80 0,47 
4 A4 Kesegaran ayam saat disajikan 4,11 3,80 0,31 
5 A7 Jumlah sambal sesuai porsi 3,88 3,60 0,28 
6 A3 Ukuran ayam sesuai 4,19 3,92 0,27 
7 A2 Tekstur ayam renyah 4,06 3,80 0,26 
8 A14 Kemasan kuat dan tidak bocor 4,15 3,90 0,25 
9 A11 Tekstur/kualitas pelengkap baik 3,94 3,70 0,24 
10 A12 Variasi menu menarik 3,92 3,70 0,22 
11 A8 Tekstur/kualitas nasi baik 3,98 3,80 0,18 
12 A1 Rasa dan bumbu ayam yang enak 4,27 4,10 0,17 
13 A10 Kelengkapan pelengkap/lalapan 3,92 3,78 0,14 
14 A9 Porsi nasi sesuai 3,98 3,90 0,08 

 
Berdasarkan Tabel Hasil Perhitungan, kesenjangan terbesar terdapat pada atribut rasa sambal yang enak dan konsisten 

(A5), dengan nilai gap sebesar 0,63. Atribut ini diikuti oleh tingkat kepedasan sambal yang dapat disesuaikan (A6) sebesar 
0,58. Peringkat kedua ditempati atribut tingkat kepedasan sambal yang dapat disesuaikan (A6), dengan gap sebesar 0,58. 
Kedua atribut tersebut menunjukkan bahwa karakteristik sambal menjadi salah satu aspek yang perlu mendapat perhatian 
dalam pengembangan produk, khususnya dalam menjaga konsistensi rasa dan menyediakan tingkat kepedasan yang 
sesuai dengan preferensi konsumen. 

Atribut harga yang sesuai dengan kualitas dan porsi (A13) menempati peringkat ketiga dengan gap sebesar 0,47. 
Meskipun tingkat kepentingannya mencapai 4,27, tingkat kepuasan terhadap atribut tersebut hanya sebesar 3,80. Hal ini 
menunjukkan adanya kesenjangan antara pentingnya kesesuaian harga bagi konsumen dan penilaian mereka terhadap 
nilai yang diterima. Oleh karena itu, evaluasi harga perlu mempertimbangkan kualitas produk serta porsi yang diberikan. 

Kesenjangan berikutnya terdapat pada atribut kesegaran ayam saat disajikan (A4) sebesar 0,31 dan jumlah sambal 
yang sesuai dengan porsi (A7) sebesar 0,28. Kedua atribut tersebut dapat menjadi pertimbangan perbaikan melalui 
pengendalian bahan baku, konsistensi proses penyajian, serta standardisasi takaran sambal. Sebaliknya, atribut porsi nasi 
yang sesuai (A9) memiliki gap terkecil sebesar 0,08, diikuti kelengkapan pelengkap/lalapan (A10) sebesar 0,14 dan rasa 
serta bumbu ayam yang enak (A1) sebesar 0,17. Meskipun kesenjangannya relatif kecil, atribut A1 tetap perlu 
dipertahankan karena memperoleh tingkat kepentingan dan kepuasan yang tinggi. 

Kesenjangan pada kesegaran ayam saat disajikan (A4) sebesar 0,31 dan jumlah sambal yang sesuai dengan porsi (A7) 
sebesar 0,28 juga menunjukkan adanya ruang perbaikan. Upaya yang dapat dipertimbangkan meliputi pengendalian 
kondisi bahan baku, konsistensi proses pengolahan dan penyajian, serta penetapan takaran sambal yang jelas. Sementara 
itu, kesenjangan terkecil terdapat pada porsi nasi yang sesuai (A9), yaitu sebesar 0,08. Nilai tersebut diikuti oleh 
kelengkapan pelengkap/lalapan (A10) sebesar 0,14 dan rasa serta bumbu ayam (A1) sebesar 0,17. Kesenjangan yang kecil 
tidak berarti bahwa atribut tersebut tidak penting, sebagaimana tampak pada atribut A1 yang memiliki tingkat kepentingan 
4,27 dan tingkat kepuasan 4,10. Oleh karena itu, atribut tersebut tetap perlu dipertahankan kualitasnya meskipun selisih 
antara kepentingan dan kepuasannya relatif kecil. 

Secara keseluruhan, analisis gap menunjukkan bahwa perbaikan perlu diarahkan terutama pada konsistensi rasa 
sambal, penyesuaian tingkat kepedasan, kesesuaian harga dengan kualitas dan porsi, serta kesegaran ayam. Namun, gap 
hanya menunjukkan kesenjangan pada tingkat atribut konsumen dan belum secara langsung menentukan tindakan teknis 
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yang paling berkontribusi terhadap pemenuhan kebutuhan tersebut. Oleh karena itu, analisis dilanjutkan menggunakan 
House of Quality (HoQ) untuk menghubungkan kebutuhan konsumen dengan respons teknis yang relevan. 
4. Analisis House of Quality 

House of Quality (HoQ) merupakan matriks utama dalam metode Quality Function Deployment (QFD) yang 
digunakan untuk menerjemahkan kebutuhan konsumen (WHATs) menjadi respons teknis (HOWs). Pada penelitian ini, 14 
atribut kebutuhan konsumen yang telah dianalisis ditempatkan sebagai WHATs, sedangkan 14 respons teknis yang 
tercantum dalam lembar kerja HoQ digunakan sebagai HOWs. Hubungan antara kedua kelompok tersebut dinilai 
berdasarkan kekuatan keterkaitannya dalam memenuhi kebutuhan konsumen. 

 
Gambar 2. Matriks HOQ 

1. Penetapan kebutuhan konsumen (WHATs) dan respons teknis (HOWs) 
Pada tahap penyusunan House of Quality (HoQ), 14 atribut kebutuhan konsumen yang diperoleh dari hasil identifikasi 

Voice of Customer ditempatkan sebagai WHATs. Atribut tersebut mencakup karakteristik ayam, sambal, nasi, pelengkap, 
variasi menu, harga, dan kemasan. Selanjutnya, ditetapkan 14 respons teknis (HOWs) yang menggambarkan aspek produk 
dan proses yang dapat dikendalikan atau distandardisasi oleh pengelola usaha. 

Respons teknis disusun berdasarkan keterkaitannya dengan kebutuhan konsumen. Sebagai contoh, kebutuhan terhadap 
rasa sambal yang enak dan konsisten dihubungkan dengan standardisasi formulasi sambal. Kebutuhan terhadap tingkat 
kepedasan yang dapat disesuaikan dihubungkan dengan pengaturan konsentrasi cabai. Sementara itu, kebutuhan terhadap 
ukuran ayam yang sesuai dihubungkan dengan standardisasi ukuran ayam, sedangkan kebutuhan terhadap kesegaran 
ayam saat disajikan dapat ditindaklanjuti melalui pengendalian kesegaran bahan baku dan proses pengolahan. 

Pemetaan kebutuhan konsumen terhadap respons teknis tersebut bertujuan menerjemahkan harapan konsumen 
menjadi aspek operasional yang dapat ditindaklanjuti. Daftar respons teknis yang digunakan dalam penelitian disajikan 
pada Tabel 4. 
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Gambar 3. Matriks Kebutuhan Konsumen (WHATs) dalam HOQ 

Tabel 3 menunjukkan bahwa respons teknis tidak hanya berfokus pada bahan utama, tetapi juga mencakup proses 
pengolahan, standardisasi porsi, pengelolaan pelengkap, pengembangan menu, penetapan harga, dan pemilihan material 
kemasan. Dengan demikian, penerapan QFD dalam penelitian ini digunakan untuk memetakan kebutuhan konsumen 
terhadap sejumlah aspek yang dapat ditindaklanjuti oleh pengelola usaha. 
5.2. Perhitungan bobot prioritas teknis 

Hubungan antara atribut kebutuhan konsumen dan respons teknis dinilai menggunakan tiga tingkat kekuatan 
hubungan, yaitu hubungan kuat dengan bobot 9, hubungan sedang dengan bobot 3, dan hubungan lemah dengan bobot 1. 
Penilaian tersebut digunakan untuk menghitung kontribusi relatif setiap respons teknis dalam memenuhi kebutuhan 
konsumen. 

Skor prioritas teknis dihitung dengan menjumlahkan hasil perkalian antara tingkat kepentingan setiap atribut 
konsumen dan bobot hubungan atribut tersebut dengan respons teknis yang bersangkutan. Bobot relatif setiap respons 
teknis dihitung dengan membagi skor respons teknis tersebut dengan jumlah seluruh skor respons teknis, kemudian 
dikalikan 100%. Hasil perhitungan digunakan untuk menyusun urutan prioritas respons teknis dalam pengembangan 
produk Ayam Geprek Mas Boy. 

 
Gambar 4. Perhitungan Bobot Prioritas Teknis 
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Tabel 4. Perhitungan Bobot Prioritas Teknis 

Peringkat Kode Respons teknis Skor 
teknis 

Bobot 
relatif 

1 H4 Pengendalian kesegaran bahan baku 111,08 13,35% 
2 H10 Standardisasi jenis dan jumlah pelengkap 107,49 12,92% 
3 H3 Standardisasi ukuran ayam 66,97 8,05% 
4 H2 Standardisasi proses pengolahan ayam 61,68 7,41% 
5 H12 Pengembangan variasi menu 59,58 7,16% 
6 H9 Standardisasi porsi nasi 56,49 6,79% 
7 H6 Pengaturan konsentrasi cabai 53,93 6,48% 
8 H13 Penyesuaian harga berdasarkan kualitas dan porsi 50,69 6,09% 
9 H5 Standardisasi formulasi sambal 49,71 5,97% 
10 H11 Standardisasi kualitas pelengkap 47,40 5,70% 
11 H7 Standardisasi takaran sambal 43,23 5,20% 
12 H1 Standardisasi formulasi bumbu ayam 42,49 5,11% 

13 H14 Pemilihan material kemasan yang kuat dan tidak 
bocor 41,46 4,98% 

14 H8 Standardisasi proses pemasakan nasi 39,80 4,78% 
 

Technical requirements tersebut digunakan sebagai respons teknis terhadap kebutuhan konsumen. Sebagai contoh, 
kebutuhan konsumen terhadap rasa sambal yang enak dan konsisten diterjemahkan menjadi standardisasi formulasi 
sambal, sedangkan kebutuhan terhadap variasi tingkat kepedasan diterjemahkan menjadi pengaturan konsentrasi cabai. 
Prinsip penerjemahan tersebut merupakan inti QFD, yaitu mengubah kebutuhan konsumen menjadi karakteristik teknis 
yang dapat diterapkan pada proses pengembangan produk. 
3. Hasil dan Interpretasi Prioritas Teknis 

Berdasarkan hasil perhitungan pada matriks HoQ, respons teknis dengan skor tertinggi adalah pengendalian kesegaran 
bahan baku (H4), dengan skor teknis sebesar 111,08 dan bobot relatif 13,35%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa, 
berdasarkan bobot hubungan yang ditetapkan dalam matriks, pengendalian kesegaran bahan baku memiliki kontribusi 
relatif terbesar di antara respons teknis yang dianalisis. Upaya yang dapat dipertimbangkan meliputi pemeriksaan kondisi 
bahan baku, pengendalian penyimpanan, dan penerapan prosedur penanganan bahan baku yang konsisten. 

Respons teknis pada peringkat kedua adalah standardisasi jenis dan jumlah pelengkap (H10), dengan skor 107,49 dan 
bobot relatif 12,92%. Prioritas ini menunjukkan pentingnya konsistensi pelengkap yang diterima konsumen. 
Implementasinya dapat dilakukan melalui penetapan jenis dan jumlah pelengkap per porsi serta pemeriksaan kelengkapan 
pesanan sebelum diserahkan kepada konsumen. 

Peringkat ketiga ditempati standardisasi ukuran ayam (H3), dengan skor 66,97 dan bobot relatif 8,05%. Respons ini 
berkaitan dengan kebutuhan konsumen terhadap ukuran ayam yang sesuai. Penetapan standar berat atau ukuran ayam per 
porsi dapat dipertimbangkan untuk mengurangi variasi produk yang diterima konsumen. Selanjutnya, standardisasi proses 
pengolahan ayam (H2) menempati peringkat keempat, dengan skor 61,68 dan bobot relatif 7,41%. Respons tersebut 
berkaitan dengan upaya menjaga konsistensi kualitas ayam selama proses pengolahan. 

Pengembangan variasi menu (H12) menempati peringkat kelima, dengan skor 59,58 dan bobot relatif 7,16%. Respons 
ini dapat dipertimbangkan dalam pengembangan produk, dengan tetap memperhatikan preferensi konsumen, ketersediaan 
bahan baku, kemampuan operasional, dan kesesuaian harga. 

Hasil pemeringkatan juga menunjukkan bahwa pengaturan konsentrasi cabai (H6) berada pada peringkat ketujuh, 
standardisasi formulasi sambal (H5) berada pada peringkat kesembilan, dan standardisasi takaran sambal (H7) berada 
pada peringkat kesebelas. Ketiga respons tersebut tetap relevan dengan kebutuhan konsumen terhadap rasa, tingkat 
kepedasan, dan jumlah sambal. Perbedaan peringkat menunjukkan bahwa prioritas teknis ditentukan oleh keseluruhan 
hubungan antara respons teknis dan atribut kebutuhan konsumen yang tercantum dalam matriks, bukan hanya oleh nilai 
gap satu atribut. 

Secara keseluruhan, hasil HoQ memberikan perspektif yang melengkapi analisis gap. Analisis gap menunjukkan 
atribut konsumen yang memiliki kesenjangan terbesar, sedangkan HoQ mengurutkan respons teknis berdasarkan 
kontribusi relatifnya terhadap kebutuhan konsumen yang dipetakan. Oleh karena itu, kedua hasil tersebut perlu 
dipertimbangkan secara bersama-sama dalam menentukan arah pengembangan produk Ayam Geprek Mas Boy. 

KESIMPULAN 
Penelitian ini menyimpulkan bahwa metode Quality Function Deployment (QFD) mampu mengintegrasikan 

kebutuhan konsumen (Voice of Customer) dengan aspek teknis pengembangan produk secara sistematis. Berdasarkan 
hasil survei terhadap 100 responden konsumen Ayam Geprek Mas Boy, ditemukan bahwa rasa dan bumbu ayam serta 
kesesuaian harga dengan kualitas dan porsi merupakan atribut yang paling penting bagi konsumen, sedangkan kepuasan 
paling rendah terdapat pada rasa sambal yang enak dan konsisten serta tingkat kepedasan sambal yang dapat disesuaikan. 

Melalui proses QFD dan analisis House of Quality (HoQ), diperoleh lima prioritas utama dalam pengembangan produk 
Ayam Geprek Mas Boy, yaitu pengendalian kesegaran bahan baku (13,35%), standardisasi jenis dan jumlah pelengkap 
(12,92%), standardisasi ukuran ayam (8,05%), standardisasi proses pengolahan ayam (7,41%), dan pengembangan variasi 
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menu (7,16%). Kelima respons tersebut mewakili sekitar 48,9% dari total bobot respons teknis. Artinya, pengendalian 
bahan baku, konsistensi pelengkap, serta standar ukuran dan pengolahan ayam memiliki kontribusi paling besar terhadap 
pemenuhan kebutuhan konsumen. Dengan hasil tersebut, penelitian ini menunjukkan bahwa QFD dapat menjadi alat 
bantu bagi usaha kuliner untuk mengubah kebutuhan konsumen menjadi spesifikasi teknis yang nyata dan terukur. 

Berdasarkan hasil prioritas dalam House of Quality (HoQ), arah pengembangan produk Ayam Geprek Mas Boy 
disarankan untuk berfokus pada: peningkatan pengendalian kesegaran bahan baku, agar kualitas ayam tetap konsisten. 
Penetapan jenis dan jumlah pelengkap per porsi, agar pesanan selalu lengkap. Standardisasi ukuran dan proses pengolahan 
ayam, agar produk yang diterima konsumen lebih seragam. Perbaikan formulasi, takaran, dan pilihan tingkat kepedasan 
sambal, mengingat atribut sambal memiliki kesenjangan terbesar. Pengembangan variasi menu serta penyesuaian harga 
terhadap kualitas dan porsi, agar sesuai dengan preferensi dan daya beli konsumen. 
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