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Introduksi Produk Baru Keripik Ikan Lele pada Sentra Industri Rempeyek
Dusun Pelemadu Imogiri Bantul
Disusun oleh:
Muhammad Arif Prasetyo
14660025
Program Studi Teknik Industri Fakultas Sains dan Teknologi
Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga Yogyakarta

ABSTRAK

Sentra industri rempeyek dusun Pelemadu Imogiri Bantul sudah berdiri sejak tahun
1994. Menurut hasil wawancara dengan pelaku usaha rempeyek, mulai terjadi
penurunan permintaan produk pada tahun 2017 karena sepi peminat. Keripik ikan
lele merupakan salah satu produk alternatif yang dapat digunakan untuk masuk
dalam pasar modern dengan mengincar target pasar yang baru. Ditinjau dari
aspek teknis, cara produksi rempeyek dan keripik ikan lele relatif sama. Serta
kesediaan bahan baku yang melimpah di wilayah D.l. Yogyakarta. Berdasarkan
hasil pengolahan data model kano, atribut keinginan konsumen keripik ikan lele
yang memberikan pengaruh pada tingkat kepuasan antara lain tingkat keawetan
produk, kemudahan dalam membeli, kemasan aman, desain menarik, kemasan
bersih, varian rasa yang ditawarkan, kandungan gizi keripik, keripik berwarna
terang alami, kelengkapan informasi pada label, renyah, tidak keras, tidak
mengandung minyak sisa penggorengan, dan rasa daging ikan lele kuat.
Sedangkan berdasarkan hasil pengolahan data Quality Function Deployment
(QFD) faktor penting yang harus diperhatikan oleh produsen untuk memenubhi
keinginan konsumen antara lain kejernihan minyak yang digunakan dengan nilai
kontribusi 17.66%, penirisan minyak dengan mesin spinner dengan nilai kontribusi
16.02%, dan ketebalan potongan daing ikan lele dengan nilai kontribusi 15.22%.
Dari total 29 produsen yang tergabung dalam sentra, semuanya telah mendapatkan
SPP-IRT dan dua diataranya telah tersertifikasi halal dari MUI. Maka produsen
yang tergabung dalam sentra industri rempeyek telah memenuhi standar untuk
masuk dalam pasar modern.

Kata kunci: Model Kano, Quality Function Deployment, Sentra Industri
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Dusun Pelemadu Imogiri Bantul merupakan salah satu daerah sentra
industri rempeyek yang berdiri sejak tahun 1994 dengan produk unggulannya
yaitu peyek kacang, kedelai, dan keripik sagu. Sumarji selaku Kepala Dukuh
Pelemadu dan produsen rempeyek mengatakan bahwa masalah yang dihadapi
saat ini sebagai produsen rempeyek adalah harga bahan baku utama seperti
kacang tanah, kedelai, dan minyak goreng yang fluktuatif sedangkan jika harga
jual rempeyek dinaikkan banyak agen yang tidak mau dan memilih berhenti
untuk menjualkan produk tersebut (wawancara, 27 Februari 2018). Selain itu,
faktor menurunnya daya beli produk rempeyek juga disebabkan oleh varian
rasa maupun jenis kemasan yang sejak tahun 1994 tidak mengalami perubahan
atau inovasi sehingga kalah dalam persaingan pasar modern seperti saat ini.

Sebagai salah satu sentra industri rempeyek yang telah berdiri sejak lama,
untuk mengimbangi perkembangan minat pasar dan produk-produk pesaing
diperlukan inovasi produk baru yang nantinya dapat dijadikan produk selingan
untuk mengincar segmentasi pasar baru.

Indonesia merupakan negara penghasil ikan nomor satu di ASEAN, yaitu
sebanyak 13,6 juta ton pada tahun 2011 sedangkan Malaysia hanya dapat
menghasilkan ikan sebanyak 1,6 juta ton pada tahun yang sama (Kementerian
Kelautan dan Perikanan RI, 2014). Namun hal itu berbanding terbalik dalam

hal tingkat konsumsi ikan, Indonesia yang merupakan penghasil ikan nomor



satu di ASEAN memiliki tingkat konsumsi ikan yang rendah yaitu sebesar
32,25 kg/kapita/tahun pada tahun 2011 sedangkan Malaysia memiliki tingkat
konsumsi ikan sebesar 58,1 kg/kapita/tahun pada tahun yang sama
(Kementerian Kelautan dan Perikanan RI, 2014). Rendahnya tingkat konsumsi
ikan di Indonesia membuat Kementerian Kelautan dan Perikanan Republik
Indonesia melalui Dirjen Penguatan Daya Saing Produk Kelautan dan
Perikanan terus mendorong program Gerakan Memasyarakatkan Makan lkan
(GEMARIKAN) yang telah dicanangkan sejak tanggal 4 April 2004 oleh
presiden Megawati.

Taufan selaku staf Sub Bagian Program dan Informasi Dinas Kelautan
dan Perikanan DIY mengatakan bahwa hasil dari pengolahan data SUSENAS
BPS mengenai preferensi ikan air tawar di Indonesia yang paling banyak

dikonsumsi adalah ikan lele (wawancara, 18 Mei 2018).

Hasil Budidaya lkan Air Tawar DIY

35.000.000
30.000.000

25.000.000
20.000.000
15.000.000
10.000.000 I -
5.000.000 L
) pr—

Lele Nila Mas Gurame

lenis lkan (kg)

W2012 ®2013 ®W2014 =2015 m2016

Gambar 1.1. Data Time Series Produksi Pembudidaya Menurut Kabupaten
(Sumber: Time Series Produksi Pembudidaya 2010-2016 Menurut Kabupaten Sumber Usaha

Dinas Kelautan dan Perikanan DIY, 2018)



Dinas Kelautan dan Perikanan DIY menyebutkan bahwa jenis ikan air
tawar yang paling banyak dihasilkan oleh petani di wilayah DIY adalah jenis
ikan lele dengan total produksi mencapai 33.546,02 ton pada tahun 2016.
Sedangkan jika dilihat berdasarkan daerah penghasil ikan, kabupaten Bantul
merupakan penghasil ikan lele terbanyak nomor tiga setelah Kulon Progo dan

Sleman dengan rata-rata produksi per tahun sebanyak 6.580,99 ton (2012-

2016).
Produksi lkan Lele Berdasarkan Kabupaten
12.000.000
10.000.000
8.000.000 B I |
c [ | ]
6.000.000 ' { ' l B
4.000.000 4 . ‘
2.000.000 I . I R '
i | . | N
Gunung Kidul Bantul Kulon Progo Sleman Kota
Yogyakarta
Tahun (kg)

H2012 ®m2013 m2014 ©2015 2016

Gambar 1.2. Produksi Ikan Lele Menurut Kabupaten
(Sumber: Time Series Produksi Pembudidaya 2010-2016 Menurut Kabupaten Sumber Usaha

Dinas Kelautan dan Perikanan DIY, 2018)

Keripik ikan lele merupakan salah satu alternatif inovasi produk baru
yang dapat diterapkan di sentra industri rempeyek dusun Pelemadu. Selain
sejalan dengan program pemerintah, keripik lele merupakan salah satu inovasi

makanan ringan bergizi tinggi dan baik untuk kesehatan. Kandungan gizi ikan



lele per 100 gram yaitu protein 17.7%, lemak 4.8%, mineral 1.2%, karbohidrat
0.3%, dan air 76% (Vaaz, 1985 dalam Astawan, 2008).

Ditinjau dari aspek teknis, cara produksi rempeyek dan keripik lele relatif
sama. Kemudian ditinjau dari aspek ketersediaan bahan baku, ikan lele
termasuk jenis ikan yang banyak dijumpai di wilayah D.l. Yogyakarta. Selain
itu ditinjau dari aspek harga bahan baku, harga ikan lele relatif murah
dibanding dengan jenis ikan air tawar lainnya. Harga ikan air tawar per tanggal
1 November 2017 untuk jenis ikan lele seharga Rp. 22.000/kg, ikan gurami
seharga Rp. 35.000/kg, ikan nila merah seharga Rp. 30.000/kg, dan ikan nila
hitam seharga Rp. 28.000/kg (Informasi Harga Ikan Tawar Pasar Bantul,
http://dislautkan.jogjaprov.go.id).

Sehubungan dengan alternatif produk baru, maka sangat diperlukan
analisis lebih dalam terhadap introduksi produk baru tersebut. Damanpour
(1991) dalam Smith, et al (2005) mengatakan bahwa pengenalan/introduksi
produk baru adalah faktor penentu kinerja dan kelangsungan hidup perusahaan.

Metode yang digunakan untuk memprediksi kesuksesan introduksi
produk baru tersebut adalah Model Kano dan Quality Function Deployment
(QFD). Dengan menggunakan kombinasi metode tersebut dapat diketahui
atribut keinginan konsumen terhadap produk baru, posisi produk baru
dibanding dengan produk lain yang relevan dan atribut yang menjadi prioritas
untuk dipertahankan dan harus ditingkatkan agar dapat bersaing di pasar.
Selain itu penelitian ini dapat dijadikan bahan pertimbangan produsen yang
tergabung dalam sentra industri rempeyek dusun Pelemadu untuk melakukan

inovasi produk baru.



1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang masalah yang diangkat dalam

penelitian ini, maka rumusan masalah yang digunakan antara lain sebagai

berikut.

1.

Bagaimana penerimaan konsumen terhadap alternatif produk baru
keripik ikan lele?
Faktor apa saja yang perlu diperhatikan dan ditingkatkan dalam produksi
keripik ikan lele?
Bagaimana kesiapan produsen sentra industri rempeyek terhadap usulan

produk keripik ikan lele?

1.3. Tujuan Penelitian

1.

Adapun tujuan dari penelitian ini antara lain sebagai berikut:
Mengetahui atribut keinginan konsumen terhadap produk keripik ikan
lele.

Mengetahui faktor penting yang perlu diperhatikan dalam produksi
keripik ikan lele.

Mengetahui posisi produk alternatif keripik ikan lele dibandingkan
dengan produk sejenis yang berada di pasar.

Mengidentifikasi kapabilitas masing-masing produsen sentra industri

rempeyek dusun Pelemadu untuk meluncurkan produk baru.

1.4. Batasan Penelitian

Adapun batasan penelitian yang digunakan sebagai berikut.



1. Penentuan harga didasarkan pada data yang diperoleh pada saat periode

penelitian.

2. Quality Function Deployment yang dilakukan hanya sampai pada tahap

House of Quality I.

1.5. Sistematika Penulisan

Model sistematika penulisan terdiri dari lima bab. Kelima bab tersebut

antara lain sebagai berikut:

BAB |

BAB Il

BAB Il

: PENDAHULUAN
Bab ini menjelaskan latar belakang sejarah timbulnya pokok
permasalahan, rumusan masalah, tujuan hasil akhir penelitian yang
hendak dicapai, asumsi-asumsi yang digunakan, dan deskripsi
sistematika penulisan laporan penelitian secara singkat.

: TINJAUAN PUSTAKA
Bab ini berisi tentang dasar teori yang dijadikan bahan pedoman
untuk pengolahan dan analisis data penelitian, seperti definisi studi
kelayakan, aspek produk, aspek pasar, aspek teknis, aspek finansial
dan lain sebagainya. Tujuan yang terpenting dari landasan teori
adalah sebagai referensi untuk menyelesaikan permasalahan yang
ada.

: METODOLOGI PENELITIAN
Bab ini menjelaskan mengenai kerangka alur penyelesaian masalah

yang ada dari mulai objek penelitian, data yang digunakan dan



BAB IV

BAB V

metode pengumpulannya, metode analisis, hingga diagram alir

penelitian.

: HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Bab ini berisi tentang penjabaran hasil penelitian dan pembahasan
atas permasalahan yang diangkat sehingga mencapai tujuan

penelitian.

: KESIMPULAN

Bab ini merupakan penutup, berisi kesimpulan dari penelitian yang
dilakukan dan saran baik bagi sentra industri maupun bagi

pengembangan penelitian berikutnya.



BAB V

KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasan yang dilakukan oleh

peneliti maka dapat disimpulkan sebagai berikut.

1.

Atribut keinginan konsumen terhadap produk keripik ikan lele yang
mempunyai pengaruh positif pada kepuasan konsumen vyaitu tingkat
keawetan produk, kemudahan dalam membeli, kemasan aman, desain
kemasan menarik, varian rasa yang ditawarkan, kandungan gizi keripik
ikan lele, gorengan keripik berwarna terang alami, kemasan bersih,
kelengkapan informasi pada label kemasan, keripik ikan lele renyah,
keripik tidak keras, tidak mengandung minyak sisa penggorengan, dan rasa
daging ikan lele kuat.

Faktor penting yang harus diperhatikan dan dilakukan oleh produsen yang
pertama adalah kejernihan minyak goreng yang digunakan dengan nilai
normalize contribution 17.66%, yang kedua adalah penirisan minyak
dengan spinner dengan nilai normalize contribution 16.02%, dan ketiga
adalah ketebalan potongan daging ikan lele dengan nilai normalize
contribution 15,22%.

Pada beberapa atribut, posisi produk usulan masih berada di bawah produk
kompetitor, yaitu kemudahan dalam membeli produk, warna hasil
gorengan Keripik, tingkat kerenyahan keripik, dan rasa daging ikan lele

dalam keripik.
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4. Semua produsen yang tergabung dalam sentra industri rempeyek telah
memiliki SPP-IRT dan dua diantara produsen sentra telah memiliki
sertifikasi halal MUI, maka dari itu semua produsen telah memenuhi
standar yang dibutuhkan untuk memproduksi alternatif produk kerpik ikan

lele dan masuk dalam pasar modern.

5.2. Saran
Adapun saran yang dapat diberikan sebagai acuan untuk penelitian
selanjutnya adalah penambahan analisis biaya dan simulasi finansial pada
objek penelitian yang digunakan.
Sedangkan saran bagi produsen Sentra Industri Rempeyek Dusun
Pelemadu untuk memenuhi karakteristik teknis yang menjadi prioritas utama

dalam produksi keripik ikan lele.
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DATA PENGRAJIN REMPEYEK DAN KRIPIK DUSUN PELEMADU TAHUN 2013 ( JUNI)

) . | Produksi per KEBUTUHAN BAHAN BAKU/HARI Jumlah
No Nama Alamat [ Jenis Produksi Hari per - -
Pengrajin RT per Hari Beras | Kacang | Kedelai | Bawang| Minyak | Tenaga
Bungkus Kg Kg Kg Kg Kg Kerja
1 |Tubilah RT 03 | Peyek Kacang 3200 150 350 - 8 144 24
2 |sutarsih rTo3 | PevekKacang | 1600 95 130 10 3 72 14
Peyek Kedelai 170
3 |Marni RT 03 | Peyek Kacang 2100 115 200 - 6 108 18
4 |Tubiyatmi RT 03 | evekKacang 280 15 25 6 0,5 0,8 3
Peyek Kedelai 120
5 |Tri Ningsih RT 03 | Peyek Kacang 450 18 37 - 0,5 18 3
6 [Jariyah RT 03 | Peyek Kacang 1200 60 120 - 3,5 54 9
7 |sahesni/Eny RT 03 | evekKacang 1200 90 125 18 5 72 13
Peyek Kedelai 400
8 |Bargiyem RT 03 | Peyek Kacang 2000 110 200 - 6 108 16
9 [Ponilah RT 03 | Peyek Kacang 200 10 20 - 0,5 0,8 1
10 |Giyatmi RT 03 | Peyek Kacang 1800 100 160 - 2,5 72 16
11 |Marudi/Umiyan| RT 04 | Peyek Kacang 1500 75 120 - 3 72 13
12 [Sumarmi RT 04 | Peyek Kacang 2000 140 150 - 10 120 20
13 |sumesti/Bu Etik| RTo4 | PevekKacang | 3300 150 | 250 20 7 162 24
Peyek Kedelai 300
14 [Sahirman RT 04 | Peyek Kacang 300 10 25 - 1 15 2
15 |Sujiman RT 04 | Peyek Kacang 400 15 35 - 1,5 20 3
16 [Kustinah RT 04 | Peyek Kacang 4500 190 490 - 9 255 30
17 |Nazula Fatimah| RT 04 [ Peyek Kacang 1400 55 150 - 2,5 60 11
18 |Semi RT 04 | Peyek Kacang 2000 90 200 - 3 100 19
19 [Rohmadi RT 05 | Peyek Kacang 1500 80 120 - 2,5 72 12
20 |Suparmi RT 05 | Peyek Kacang 740 55 60 - 2 40 5
21 |Karyanto RT 05 | Peyek Kacang 800 60 70 - 2,5 40 6
22 |SriLindarsih RT 05 | Peyek Kacang 400 15 35 - 1 20 3
23 |Sumani RT 05 | Peyek Kacang 500 21 70 - 1,2 30 5
24 |Sukamto RT 05 | Peyek Kacang 800 35 70 - 2 36 7
25 |Tumeno RT 05 | Peyek Kedelai 600 30 - 35 1,5 40 5
26 |Agus Sabar N RT 05 | Peyek Kacang 450 20 32 - 0,5 20 3
27 [Ngadiman RT 06 | Peyek Kacang 800 40 75 - 1,5 36 8
28 |Muhari RT 06 | Peyek Kacang 800 40 75 - 1 40 6
29 |Ari Widianto RT 06 | Peyek Kacang 1200 53 105 - 2 60 9
30 [Marjo RT 06 [ Peyek Kacang 800 35 80 - 1,8 40 4
31 [Jumiran rT0p | PevekKacang | 1600 90 150 30 2 60 11
Peyek Kedelai 600
32 [Wahtono RT 06 | Peyek Kacang 1200 45 100 - 1,6 72 12
33 [Tukiran RT 06 | Peyek Kacang 1000 36 85 1,2 36 6
34 [Muryadi RT 06 | Peyek Kacang 800 35 75 - 2 36 6
35 |Ponijo RT 06 | Peyek Kacang 1200 75 100 - 1,2 54 10
36 |Sastro Wiharjo | RT06 | Peyek Kacang 1200 75 100 - 1,2 54 10
37 |Sumanto RT 06 | Peyek Kacang 1600 100 200 - 3 95 19
38 |Sumaryono RT 06 | Peyek Kacang 1000 60 100 - 2 45 8
39 |Widyo S RT 06 Kripik Tempe 500 10 - - 0,5 10 2
40 |Paijem RT 06 Kripik Sagu 20 - - 10 0,5 15 2
Peyek Kacang 47820
Peyek Kedelai 2190
Jumlah Kripik Tempe 500 2498 | 4489 129 95,7 2403 398
Kripik Sagu 20
TOTAL 50530




DAFTAR PENGOLAHAN HASIL PERTANIAN

Dusun : Pelemadu

Desa : Sriharjo DESEMBER 2017

Kecamatan : Imogiri
No | Nama Pelaku Usaha Alamat No.Telepon PrESE E%:itgis/ Volume Ba};:\r?ul?f;ltﬁ/an Keterangan
01 | WAGIYEM Pelemadu Rt 003 540 Isi 6 18
02 | TUBIYATMI Pelemadu Rt 003 450 Isi 6 20
03 | SAHESNI Pelemadu Rt 003 | 081804115604 1.350 Isi 6 61.5
04 | MARNI Pelemadu Rt 003 | 087738513296 1.620 Isi 6 74
05 | BARGIYEM Pelemadu Rt 003 | 087836324173 1.080 Isi 6 49.5
06 | GIYATMI Pelemadu Rt 003 | 087838162155 1.080 Isi 6 49.5
07 | NURDAYATI Pelemadu Rt 004 | 087738234780 1.080 Isi 6 36
08 | KUSTINAH Pelemadu Rt 004 | 08170410245 4.320 Isi 6 197
09 | SUJIMAN Pelemadu Rt 004 450 Isi 6 20
10 | SAHIRMAN Pelemadu Rt 004 630 Isi 6 28.7
11 | TUBILAH Pelemadu Rt 004 1.620 Isi 6 74
12 | SUMESTI Pelemadu Rt 004 | 087839296197 1.080 Isi 6 49.5
13 | MARUDI Pelemadu Rt 004 | 087700510995 2.160 Isi 6 98.5
14 | SUMARMI Pelemadu Rt 004 1.080 Isi 6 49.5
15 | SEMI Pelemadu Rt 004 450 Isi 6 20




Kapasitas

Kebutuhan

No | Nama Pelaku Usaha Alamat No.Telepon Prodlljilglsrii Bks/ | Volume Bahan Baku/Kg Keterangan
16 | JARIYAH Pelemadu Rt 004 1.080 Isi 6 49.5
17 | ROHMADI Pelemadu Rt 005 | 085228326960 1.080 Isi 6 49.5
18 | SUPARDI Pelemadu Rt 005 1.080 Isi 6 49.5
19 | KARYANTO Pelemadu Rt 005 540 Isi 6 25
20 | SUKAMTO Pelemadu Rt 005 1.080 Isi 6 49.5
21 | NGADIMAN Pelemadu Rt 006 | 085643839692 1.080 Isi 6 49.5
22 | WAHTONO Pelemadu Rt 006 | 087838190002 1.080 Isi 6 49.5
23 | TUKIRAN Pelemadu Rt 006 1.080 Isi 6 49.5
24 | MURYADI Pelemadu Rt 006 | 085101676419 540 Isi 6 25
25 | JUMIRAN Pelemadu Rt 006 | 087839998951 1.620 Isi 6 74
26 | PONIJO Pelemadu Rt 006 1.080 Isi 6 49.5
27 | SASTRO Pelemadu Rt 006 540 Isi 6 25
28 | MANTO Pelemadu Rt 006 1.080 Isi 6 49.5
29 | ARL.W Pelemadu Rt 006 1.080 Isi 6 49.5
TOTAL KAPASITAS PRODUKSI 33030 1568




KUESIONER PENELITIAN

“INTRODUKSI PRODUK BARU KERIPIK IKAN LELE PADA SENTRA INDUSTRI
REMPEYEK DUSUN PELEMADU IMOGIRI BANTUL”

Dengan hormat,

Dalam rangka penyelesaian tugas akhir (skripsi), saya Muhammad Arif Prasetyo, mahasiswa
Program Studi Teknik Industri Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta.
Dengan segala kerendahan hati memohon kesediaan Bapak/Ibu/Saudara/i mengisi kuesioner sesuai
dengan keadaan yang dirasakan dan dipikirkan. Data pribadi dan jawaban Bapak/Ibu/Saudara/i
hanya digunakan untuk kepentingan penelitian semata dan terjaga kerahasiaannya.

Hormat Saya,

Muhammad Arif Prasetyo

Petunjuk Pengisian
Dimohon mengisi jawaban pada kotak yang telah disediakan. Isi berdasarkan keinginan

dan selera Bapak/Ibu/Saudara/i. Boleh mengisi lebih dari satu point.

Kategori
Warna : Keripik dan Kemasannya (gelap, terang, mencolok, kusam, atau sesuai selera)

Penampilan : Keripik dan Kemasannya (desain, kerapian, tatanan, atau sesuai selera)

= =

Pisang m
Cokelat
spesial keju

: Plastik Plastik-Alumunium Standing Pouch
Plastik Sealer Standing Pouch Standing Pouch Tertutup - Full Color
Porsi : Porsi Ideal Keripik per Sajian/Kemasan
Bentuk . Keripik danKemasannya (besar, kecil, tipis, tebal, pipih, atau sesuai selera)
Tekstur : Keripik (keras, lembut, kasar, halus, renyah, atau sesuai selera)
Rasa : Keripik (tingkat keasinan, kerenyahan, atau sesuai selera)

Harga : Range (rentang) harga produk keripik lele



A. DATA RESPONDEN
Nama
Umur

Jenis Kelamin

—
-~
o

Pekerjaan Pelajar/Mahasiswa
Karyawan Swasta
Wiraswasta

PNS

IRT

NOo0000 -

(U100 ) IR

B. PERTANYAAN

1. Menurut Anda, apa yang menjadi pertimbangan utama dalam memilih jenis

cemilan/makanan ringan yang ada di pasaran?

2. Menurut Anda, warna hasil gorengan keripik ikan lele yang baik dan menarik seperti

apa? (gelap, terang, mencolok, kusam, atau sesuai selera)

3. Menurut Anda, penampilan dari makanan ringan keripik ikan lele yang baik dan

menarik seperti apa? (desain, kerapian, tatanan, atau sesuai selera)




Menurut Anda, berapa porsi ideal untuk makanan ringan keripik ikan lele?

Menurut Anda, bagaimana bentuk dari gorengan keripik ikan lele yang baik dan

menarik? (besar, kecil, tipis, tebal, pipih, atau sesuai selera)

Menurut Anda, tekstur dari gorengan keripik ikan lele yang cocok dan enak seperti

apa? (keras, lembut, kasar, halus, renyah, atau sesuai selera)

Menurut Anda, rasa dari gorengan keripik ikan lele yang enak dan tidak mudah

membuat bosan seperti apa? (tingkat keasinan, kerenyahan, atau sesuai selera)

Menurut Anda pribadi, harga yang layak untuk makanan ringan keripik ikan lele
berapa? (boleh angka rupiah, kisaran harga, atau +)

a. Keripik Ikan Lele 30 gram

b. Keripik Ikan Lele 40 gram

c. Keripik Ikan Lele 75 gram

d. Keripik lkan Lele 100 gram




KUESIONER PENELITIAN

“INTRODUKSI PRODUK BARU KERIPIK IKAN LELE PADA SENTRA INDUSTRI
REMPEYEK DUSUN PELEMADU IMOGIRI BANTUL”

Dengan hormat,

Dalam rangka penyelesaian tugas akhir (skripsi), saya Muhammad Arif Prasetyo, mahasiswa
Program Studi Teknik Industri Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta.
Dengan segala kerendahan hati memohon kesediaan Bapak/Ibu/Saudara/i mengisi kuesioner sesuai
dengan keadaan yang dirasakan dan dipikirkan. Data pribadi dan jawaban Bapak/Ibu/Saudara/i
hanya digunakan untuk kepentingan penelitian semata.

Hormat Saya,

Muhammad Arif Prasetyo
NIM. 14660025

PETUNJUK PENGISIAN:
a. Pertanyaan Fungsional: pertanyaan yang menyatakan kondisi responden jika atribut

suatu produk tersebut terpenuhi/tersedia.

b. Pertanyaan Disfungsional: pertanyaan yang menyatakan kondisi responden jika atribut

suatu produk tersebut tidak terpenuhi/tersedia.

c. Berilah tanda centang ( v ) pada jawaban yang Anda anggap sesuai.

KETERANGAN:

S :Suka (Saya menyukai hal seperti itu)

H : Harap (Saya mengharapkan hal seperti itu)

N : Netral (Saya netral, biasa saja)

T :Toleran (Saya tidak suka tapi saya dapat mentoleransi/dapat menerima hal seperti itu)
TS : Tidak Suka (Saya tidak suka dan tidak dapat menerima hal seperti itu)

IDENTITAS RESPONDEN:

Nama

Umur

Jenis Kelamin L/P

Pekerjaan : |:| Pelajar/Mahasiswa

|:| Karyawan Swasta
[ ] wiraswasta
[] pNs

[]IRT
|:| (U101 ) IR



PERTANYAAN FUNGSIONAL

No. ATRIBUT TS

ASPEK UMUM

1 | Bahan dasar makanan ringan/keripik bergizi

2 | Produk makanan ringan tahan lama atau tanggal kadaluarsa
masih relatif lama

3 | Brand makanan ringan tersebut terkenal/mempunyai
reputasi baik

4 | Makanan ringan tersebut dijual di toko besar/mempunyai
reputasi baik

5 | Produk makanan ringan mudah ditemui di berbagai toko
terdekat

6 | Transparansi proses pengolahan produk dijelaskan di media
sosial yang dapat diakses oleh konsumen

7 | Produk makanan ringan direkomendasikan oleh orang lain
untuk dikonsumsi
ASPEK WARNA

1 | Keripik berwarna cokelat keemasan alami, tidak mencolok
ataupun cenderung tidak gelap
ASPEK PENAMPILAN

1 | Kemasan keripik bersih dan rapi

2 | Bahan kemasan tebal dan terdapat plastik klip, sehingga
mudah disimpan kembali dan aman

3 | Desain kemasan unik dan menarik

4 | Terdapat informasi yang lengkap. Seperti merek, tgl
produksi & kadaluarsa, komposisi, dan produsen makanan
ringan

5 | Kemasan bersifat transparan sehingga isi makanan ringan
dapat terlihat secara langsung
ASPEK BENTUK

1 | Keripik berbentuk kecil, pipih dan tipis

2 | Ukuran keripik seragam
ASPEK TEKSTUR

1 | Keripik bertekstur renyah

2 | Keripik bertekstur tidak keras

3 | Keripik bertekstur kering, tidak mengandung sisa minyak
penggorengan

4 | Lapisan tepung tipis sehingga tekstur daging lele terlihat
ASPEK RASA

1 | Keripik lele mempunyai banyak varian rasa seperti original,
pedas, balado, dan lain sebagainya

2 | Rasa keripik tidak menutupi rasa asli daging lele




PERTANYAAN DISFUNGSIONAL

No.

ATRIBUT

TS

ASPEK UMUM

Bahan dasar makanan ringan/keripik tidak bergizi

2 | Produk makanan ringan tidak tahan lama atau tanggal
kadaluarsa relatif singkat

3 | Brand makanan ringan tersebut tidak terkenal/belum
mempunyai reputasi baik

4 | Makanan ringan tersebut dijual di toko kecil/toko yang
belum mempunyai reputasi baik

5 | Produk makanan ringan sulit ditemui di berbagai toko
terdekat

6 | Transparansi proses pengolahan produk tidak dijelaskan di
media sosial manapun dan tidak dapat diakses oleh
konsumen

7 | Produk makanan ringan belum direkomendasikan oleh
orang lain untuk dikonsumsi
ASPEK WARNA

1 | Keripik berwarna tidak alami, mencolok ataupun cenderung
gelap
ASPEK PENAMPILAN

1 | Kemasan keripik tidak bersih dan tidak rapi

2 | Bahan kemasan kurang tebal dan tidak terdapat plastik klip,
sehingga sulit disimpan kembali dan kurang aman

3 | Desain kemasan biasa saja atau tidak menarik

4 | Tidak terdapat informasi yang lengkap. Seperti merek, tgl
produksi & kadaluarsa, komposisi, dan produsen makanan
ringan

5 | Kemasan tidak bersifat transparan sehingga isi makanan
ringan tidak terlihat secara langsung
ASPEK BENTUK

1 | Keripik berbentuk besar dan tebal

2 | Ukuran keripik tidak seragam
ASPEK TEKSTUR

1 | Keripik bertekstur kurang/tidak renyah

2 | Keripik bertekstur keras

3 | Keripik berminyak/mengandung sisa minyak penggorengan

4 | Lapisan tepung tebal, sehingga tekstur daging lele tidak
terlihat
ASPEK RASA

1 | Keripik lele tidak mempunyai banyak varian rasa, hanya
terdapat rasa original

2 | Rasa keripik menutupi rasa asli daging lele




KUESIONER

PENILAIAN TINGKAT KEPENTINGAN RESPONDEN

Dengan hormat,

Dalam rangka penyelesaian tugas akhir (skripsi), saya Muhammad Arif Prasetyo, mahasiswa

Program Studi Teknik Industri Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta.

Dengan segala kerendahan hati memohon kesediaan Bapak/Ibu/Saudara/i mengisi kuesioner

sesuai dengan keadaan yang dirasakan dan dipikirkan.

Keripik ikan lele merupakan makanan ringan sehat yang dibuat dari daging ikan lele segar

hasil budidaya. Dari beberapa jenis keripik ikan lele yang disajikan, responden dimohon untuk

memberikan penilaian terhadap masing-masing keripik tersebut.

IDENTITAS RESPONDEN:

Nama
Umur
Jenis Kelamin :L/P
Pekerjaan :|:| Pelajar/Mahasiswa |:| PNS
[ ] Karyawan Swasta [] IRT
[ ] Wiraswasta [ ] (ainnya)
KETERANGAN:

TP : Tidak Penting
KP : Kurang Penting

CP : Cukup Penting
SP : Sangat Penting

Berilah tanda ( v* ) pada setiap pertanyaan yang sesuai dengan tingkat kepentingan menurut
Anda.

P :Penting
No. Pertanyaan Penilaian
TP |KP | P | CP | SP
1 | Produk keripik ikan lele bertahan lama (tingkat keawetan)
2 | Kemudahan dalam membeli produk keripik ikan lele
3 | Keamanan kemasan keripik ikan lele
4 | Desain kemasan unik dan menarik
5 | Varian rasa yang ditawarkan
6 | Kandungan gizi keripik ikan lele
7 | Gorengan keripik berwarna terang alami
8 | Kebersihan kemasan
9 | Kelengkapan informasi pada label kemasan
10 | Tingkat kerenyahan keripik ikan lele
11 | Tingkat kekerasan keripik ikan lele
12 Keripik ikan lele tidak mengandung minyak sisa
penggorengan
13 | Rasa keripik ikan lele




PENILAIAN PRODUK

KERITERIA PENILAIAN:
1 : Tidak Bagus

: Kurang Bagus

: Bagus

: Cukup Bagus

a B~ W N

. Sangat Bagus

Berikan Penilaian terhadap ketiga produk keripik ikan lele yang telah disediakan dengan

memberikan Nilai 1 s/d 5 berdasarkan Kkriteria penilaian di atas.

Produk
No. Pertanyaan

A B C

1 | Tingkat keawetan produk keripik ikan lele

2 | Kemudahan dalam membeli produk keripik ikan lele

3 | Keamanan kemasan keripik ikan lele

4 | Keunikan desain kemasan keripik ikan lele

5 | Varian rasa yang ditawarkan

6 | Kandungan gizi keripik ikan lele

7 | Warna hasil gorengan keripik ikan lele

8 | Kebersihan kemasan

9 | Kelengkapan informasi pada label kemasan

10 | Tingkat kerenyahan keripik ikan lele

11 | Tingkat kekerasan keripik ikan lele

1 Keripik ikan lele tidak mengandung minyak sisa
penggorengan

13 | Rasa keripik ikan lele

@ Terimakasih



REKAPITULASI KUESIONER KANO

PERTANYAAN FUNGSIONAL

PERTANYAAN FUNGSIONAL

QF2 | QF3 | QF4 | QF5 | QF6 | QF7 | QF8 | QF9 | QF10| QF11| QF12| QF13| QF14| QF15| QF16 | QF17 | QF18 | QF19| QF20 | QF21

QF1

RESPONDEN

R1

R2

R3

R4

R5

R6

R7

R8

R9

R10
R11

R12
R13
R14
R15
R16
R17
R18
R19
R20
R21
R22
R23
R24
R25
R26
R27
R28
R29
R30




PERTANYAAN FUNGSIONAL

QF2 | QF3 | QF4 | QF5 | QF6 | QF7 | QF8 | QF9 | QF10| QF11| QF12| QF13| QF14| QF15| QF16 | QF17 | QF18 | QF19| QF20 | QF21

QF1

RESPONDEN

R31
R32
R33
R34
R35
R36
R37
R38
R39
R40
R41
R42
R43
R44
R45
R46
R47
R48
R49
R50
R51
R52
R53
R54
R55
R56
R57
R58
R59
R60




REKAPITULASI KUESIONER KANO

PERTANYAAN DISFUNGSIONAL
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REKAPITULASI KUESIONER
PENILAIAN TINGKAT KEPENTINGAN RESPONDEN

Total Skor

60

62

42

53

47

50

54
60

53

46

58

52
61

50

50

55
46

46

52
49
43

45

48
52

53

42

52
51

62
44

52
49

51

44

48
48
47

49
53
49
50

50

51

Pertanyaan

Q2| Q3| Q4| Q5[ Q6| Q7| Q8| Q9 [Q10|]Q11|Q12[Q13

Q1

Responden

R1

R2

R3

R4

R5

R6

R7

R8

R9

R10
R11

R12
R13
R14
R15
R16
R17
R18
R19
R20
R21
R22
R23
R24
R25
R26
R27
R28
R29
R30
R31
R32
R33
R34
R35
R36
R37
R38
R39
R40
R41
R42
R43




Total Skor

47

48
52
49
44

45
48

50

54
52
49
45

54
46

48
52

51

Pertanyaan

Q2| Q3| Q4| Q5[ Q6| Q7| Q8| Q9 [Q10|Q11|Q12[Q13

Q1

Responden

R44
R45
R46
R47
R48
R49
R50
R51
R52
R53
R54
R55
R56
R57
R58
R59
R60




UJI VALIDITAS KUESIONER
PENILAIAN TINGKAT KEPENTINGAN ATRIBUT

Correlations

Qi Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7 Q8 Q9 ] Qi0 | Qi1 | Q12 |TOTAL

Q1 Pearson 1 174 268" ,092 ,073]  -,178 ,133 265 -015[ -146] -022 284" 409"

Sig. (2-tailed) 183 038 487| s81| 73| 312| 040| 910| 267 870 ,028] 001

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q2 Pearson 74 1| 25| -011| -034| 207|232 221| -152| 76| 172 -005| 419"

Sig. (2-tailed) 183 o049 31| 798| 112| o074 000 248] ,178] 90| 69| 001

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q3 Pearson 268" 255 1 ,218 ,125 ,164 312 149 -,022 173 121 77| 5827

Sig. (2-tailed) 038 049 004 342  200| 015 256 866| ,<187| 388 177 000

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q4 Pearson ,092|  -,011 ,218 1 ,210|  -,054 ,195|  -,017| 355" ,234 ,068| 3397 518"

Sig. (2-tailed) 487|931 004 07| es4| ,135| 895| 005 072 606| ,008] 000

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q5 Pearson 073 -034| 25| 210 1| -o011| 099 -160| 078 085 -078| 055 286

Sig. (2-tailed) 581 798| 342|107 931 452  223|  556| 622| 555 ,674| 026

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q6 Pearson -178| 207 164 -054| -011 1| 188] 136|139  2017| -025| 081 362"

Sig. (2-tailed) 73| 112|  200| 684|931 51| 300 ,288| ,024| ,848| 539 004

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q7 Pearson 133 232|  3127| 195| ,009| 188 1| ,232| 138 157 000 048] 499"

Sig. (2-tailed) 312 o74| 015| 135| 452|151 075 292 230| 1,000 ,718] 000

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q8 Pearson 265 ,221 149 -017(  -,160 ,136 232 1 ,065 173 1280 ,039| 448"

Sig. (2-tailed) 040 000 256 895 223 ,300| 075 624 188|030 767 000

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q9 Pearson -,015 -,152 -,022| 355" ,078 ,139 138 ,065 1 211 ,010| 373" 390"

Sig. (2-tailed) 910 248 866| 005 556| 288 ,202| 624 4106 937 003|002

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q10  Pearson 146 176  173|  234|  065| 2917| ,157| 73] 211 1| 216]  128] 500"

Sig. (2-tailed) 267 78| 187 072 622 024 230 ,186| 106 097|330 000

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q11 Pearson -022| 72| 21| 068 -078] -025| 000 80| .010| 216 1| 223] 331"

Sig. (2-tailed) 870 190 ,358| 606| 555 848 1,000 030 937 097 ,087[ 010

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Q12 Pearson 284" -,005 A77) 339" ,055 ,081 ,048 ,039| 373" ,128 ,223 1 509"

Sig. (2-tailed) 028 969 177 008| 674 539| ,718| ,767| ,003| 330 087 ,000

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

TOTAL Pearson 4097 4197 5827 5187 2867 ,362"| ,4997| ,448"| ,3907| ,5007| ,3317| 509" 1
Sig. (2-tailed) 001 001 000 000 026 004 000 000 002 000 ,010] 000

N 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).




UJI RELIABILITAS
PENILAIAN TINGKAT KEPENTINGAN ATRIBUT

Case Processing Summary

N %

Cases Valid 60 100,0
Excluded? 0 0,0

Total 60 100,0

a. Listwise deletion based on all variables in
the procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's Alpha | N of Items

,612 12

ltem-Total Statistics

Scale Mean if Vaﬁgilcee if Corrected Item— Ac\l:pr;r;bi?lctgrsn

Item Deleted ltem Deleted Total Correlation Deleted
Q1 42,85 19,181 ,185 ,612
Q2 41,85 19,621 ,257 ,592
Q3 42,40 17,769 ,415 ,557
Q4 42,60 18,176 ,325 577
Q5 42,05 20,591 ,093 624
Q6 42,20 19,892 ,169 ,610
Q7 41,70 19,366 371 ,575
Q8 42,33 19,209 ,273 ,589
Q9 41,92 20,010 ,240 ,595
Q10 42,57 18,724 ,331 577
Q11 41,67 20,531 ,189 ,604
Q12 41,87 19,067 ,368 ,573




REKAPITULASI KUESIONER

PENILAIAN PRODUK A

TOTAL

44
36
40

48

38
42

51

34
34
47

42

47

52
43

42

41

40

43

41

46

46

38
37
40

36
39
41

57

47

46

34
35

43

44

39
41

40

43

34
40

48

42

42

43

35
44

50
48

42

PRODUK A
Q2|1 Q3| Q4| Q5| Q6 Q7| Q8| Q9 (Q10]Q11|Q12

Q1

RESPONDEN

R1

R2

R3

R4

R5

R6

R7

R8

R9

R10
R11

R12
R13
R14
R15
R16
R17
R18
R19
R20
R21
R22
R23
R24
R25
R26
R27
R28
R29
R30
R31
R32
R33
R34
R35
R36
R37
R38
R39
R40
R41
R42
R43
R44
R45
R46
R47
R48
R49




41

43

35
39
49

48

38
40

36
45

48

37(37[35]39]36

4,1

3

3,7132](3,7

4

1

2

R50
R51
R52
R53
R54
R55
R56
R57
R58
R59
R60

Modus

Rata-rata| 2,1

Max

Min




REKAPITULASI KUESIONER

PENILAIAN PRODUK B

TOTAL

45

35
38
43

35

34
45

36
31

47

40

48

43

32

39
39
39
41

40

47

45

39
33
41

37

38
41

52
46

39
37

31

37

37
45

34
37

43

37

34
34
37

38
39
32
42

42

39
35

PRODUK B

Q21 Q3| Q4[Q5)1Q6[ Q7| Q8] Q9 [Q10]Q11]Q12

Q1

RESPONDEN

R1

R2

R3

R4

R5

R6

R7

R8

R9

R10
R11

R12
R13
R14
R15
R16
R17
R18
R19
R20
R21
R22
R23
R24
R25
R26
R27
R28
R29
R30
R31
R32
R33
R34
R35
R36
R37
R38
R39
R40
R41
R42
R43
R44
R45
R46
R47
R48
R49




34
47

39
35

37

38
42

34
34
39
45

27133[138[34(37]39]133]24]39

4

2

R50
R51
R52
R53
R54
R55
R56
R57
R58
R59
R60

Modus

Rata-ratal 1,9 | 3,8 | 3,1

Max

Min




REKAPITULASI KUESIONER

PENILAIAN PRODUK C

TOTAL

42

37

42

41

37

35

41

34
34
45

47

40

38
33
37
35

34
41

36
35

48

38
35
43

37
38
38

40

44

39
31

35

37
38

41

35

44
47

46

44
41

37

36
39
35
46

43

35

37

PRODUK C
Q2| Q3[Q4[ Q5[ Q6| Q7| Q8| Q9 |Q10]Q11]Q12{Q13

RESPONDEN

R1

R2

R3

R4

R5

R6

R7

R8

R9

R10
R11

R12
R13
R14
R15
R16
R17
R18
R19
R20
R21
R22
R23
R24
R25
R26
R27
R28
R29
R30
R31
R32
R33
R34
R35
R36
R37
R38
R39
R40
R41
R42
R43
R44
R45
R46
R47
R48
R49




43

41

42

37

37

38
39
37

37

42

37

35(28|34]134]139]39

25129(33][41

3

2

R50
R51
R52
R53
R54
R55
R56
R57
R58
R59
R60

Modus

Rata-ratal 2,5 | 3,1

Max

Min




UJI VALIDITAS KUESIONER

Correlations

PENILAIAN PRODUK A

I_ P1T | P2 | P3 | P4 | P5 | P6 | P7 | P8 | P9 | P10] P11 P12 mT_AL_I
= Pearson T| 284 384 | 357 | ,068| ,208| -019] 091 .199| 207 .123| .159] 562
Sig. (2-tailed) 028 ,002| 005 ,607| ,111| ,883| 489 ,127| ,021| ,348| 225 ,000
N 60| 60| 60| 60| 60 60 60| 60 60 60 60 60 60]
P2 Pearson 284" 1| ,185| ,027| ,064| 0,000 ,063| ,246| o286"| ,203| ,179| ,060| 422"
Sig. (2-tailed) ,028 ,158| ,836| ,625| 1,000( ,635| ,058| 027 ,120| ,172| 651 ,001
N 60| 60| 60| 60 60 60 60| 60 60 60 60 60 60]
P3 Pearson 3847 ,185 1| 3837 ,3337| .109| ,080( 308"| ,154| ,181( ,086| ,103 5717
Sig. (2-tailed) ,002| 158 ,003| ,009| ,408| ,544| ,017| ,240| ,165| ,514| 435 ,000
N 60 60[ 60 60[ 60 60[ 60 60 60| 60 60| 60 60]
P4 Pearson 3577 ,027( 383" 1,091 221 -204| ,187( ,156| 276°| ,058| ,100 526"
Sig. (2-tailed) ,005| ,836( ,003 491| ,000 ,119| 152 ,234| ,033| ,659| 448 ,000
N 60 60[ 60 60[ 60 60 60| 60| 60| 60 60 60 60]
P5 Pearson ,068( ,064| 3337 091 1 ,248| 262°| .249( -189( 24" -.040( ,222 4327
Sig. (2-tailed) 607| 625 ,009| 491 ,056| ,043| 055 ,149| ,042| ,760| ,088 ,001
N 60 60[ 60 60[ 60 60 60| 60| 60 60 60 60 60]
P6 Pearson ,208( 0,000 ,109| ,221| ,248 1| 258" 142 2957 3547| 192 ,194 538"
Sig. (2-tailed) ,111| 1,000 ,408| ,090| ,056 ,047| 278 ,022| 006 ,142| 137 ,000
N 60 60 60| 60[ 60 60 60| 60 60 60 60 60 60]
P7 Pearson -,019] ,063| ,080| -204| 262°| 258 1 287°| -012| ,009| ,242( ,103 278
Sig. (2-tailed) 883| ,635| ,544| 119 ,043| 047 ,026| ,925| ,947| ,063| ,435 ,031
N 60 60 60| 60[ 60 60 60| 60 60| 60 60 60 60]
P8 Pearson 091 ,246| 308"| .187| ,249| ,142| 287 11 ,024| 313 -.084| 361" 570"
Sig. (2-tailed) 489| ,058| ,017| ,152| 055 ,278| ,026 856| ,015| ,523| ,005 ,000
N 60 60[ 60 60[ 60 60[ 60 60 60| 60 60| 60 60]
P9 Pearson 199 286"| ,154| ,156| -,189| o295 -012| ,024 1| 225| 246| -189| 344"
Sig. (2-tailed) 27| 027 ,240| 234 ,149| 022 ,925| 856 ,084| 058 148 ,007,
N 60 60 60| 60[ 60 60[ 60 60[ 60| 60 60| 60 60]
P10 Pearson 207" ,203| 181 276"| 2647 ,3547| 009 3137 ,225 1| 2987| 3557 6817
Sig. (2-tailed) ,021| 120 ,165| ,033| ,042| ,006| ,947| ,015| ,084 ,021| 005 ,000
N 60 60[ 60 60[ 60 60[ 60 60 60| 60 60| 60 60]
P11 Pearson 123 ,179| ,086| ,058| -,040| ,192| ,242| -,084( ,246| 208" 1| ,037| 345"
Sig. (2-tailed) 348| 72| 514| 659 ,760| ,142| ,063| ,523| ,058| 021 780 ,007,
N 60 60[ 60 60| 60 60[ 60 60 60| 60 60| 60 60]
P12 Pearson 59| ,060| ,103| ,100| ,222| ,194| ,103| 361”| -189| 355~ 037 11 a72”
Sig. (2-tailed) 225| 651 ,435| ,448| 088 ,137| 435 ,005| ,148 ,005| ,780 ,000
N 60| 60| 60| 60 60 60 60| 60 60 60 60 60 60I
TOTAL Pearson 5627 4227 5717 5267 ,4327| 5387 ,278'| ,5707| ,3447| ,6817| 3457 472" 1
Sig. (2-tailed) ,000| ,001| ,000| ,000[ ,001| ,000| ,031| ,000| ,007 ,000| ,007| ,000
N 60| 60| 60| 60 60 60 60| 60 60 60 60 60 60}

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

**_ Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).



UJI VALIDITAS KUESIONER
PENILAIAN PRODUK B

Correlations

I_ P1 P2 | P3| P4 | P5 | P6 | P7 | P8 | P9 | P10 | P11 | P12 |TOTAL
P Pearson T| 065 .325| .191| 071 .318| .147| ,007| -075] .217] .161] -039| 443"
Sig. (2-tailed) 621 011 144 591 013 ,262| ,961| 572 ,006| ,219] ,768 000
N 6o 60/ 60 60 60/ 60 60 60/ 60 60 60| 60 60]
P2 Pearson ,065 1| ,045| -233| -029 ,125| ,059| ,058 ,159| ,119| ,131| 258°| 301"
Sig. (2-tailed) | 621 732 073 828| ,342| 655 657 ,224| ,364| 318 046 019
N 60 60/ 60| 60 60/ 60 60 60/ 60 60 60/ 60 60
IP3 Pearson 3257 1,045 1 3357 ,335°| .136 86| ,108| ,022| ,118 ,139 ,241| 555~
Sig. (2-tailed) 011| 732 ,009| 009 ,301| ,027| 411| ,870| ,369| ,290| ,063| 000
N 60| 60/ 60| 60| 60/ 60 60| 60/ 60 60| 60| 60 60]
P4 Pearson ,191( -,233| 335" 1| 4437 ,022| ,034 ,025| -069| -,050| -232( -052| 277
Sig. (2-tailed) | ,144| ,073| 009 ,000| 870 795 ,848| ,600| ,708| ,074| 691 032
N 60| 60 60| 60/ 60 60 60/ 60 60| 60/ 60 60 60
IP5 Pearson 071 -,029( 3357 443" 1 ,180| 4207| ,273°| .223| ,201| 2757| .,184 659"
Sig. (2-tailed) 591 ,828 009 000 ,168| 001 ,035| ,086| ,123| ,033| ,159| ,000
N 60| 60/ 60| 60 60/ 60 60 60/ 60 60| 60| 60 60]
IP6 Pearson 318" 125 ,136( ,022| ,180 1 3227 ,101| 306 ,289°| .175| 254"| 559"
Sig. (2-tailed) | ,013| ,342| ,301| 870 ,168 012| 444 018 025 ,182| 050 ,000]
N 60| 60/ 60/ 60| 60/ 60 60 60/ 60 60| 60| 60 60
IP7 Pearson 147( ,059( 286" ,034| 4207 ,322° 11 ,238| ,020( ,206( 343"| ,140| 607
Sig. (2-tailed) 262 655 ,027| ,795| ,001| ,012 ,067| 877 15| ,007| 286 000
N 60| 60/ 60/ 60 60/ 60 60| 60/ 60 60| 60| 60 60]
P8 Pearson ,007( ,058( ,108| ,025| o273’| ,101[ ,238 1 ,196| -,158| -117[ 2927 333"
Sig. (2-tailed) | ,961| ,657| ,411| ,848| ,035| ,444| 067 133|228 372| ,024| 009
N 60| 60 60| 60| 60 60| 60/ 60 60| 60/ 60 60 60
P9 Pearson -,075| ,159| ,022| -,069| ,223 306°| ,020| ,196 1 ,165| -,007| 486" ,379"
Sig. (2-tailed) 572| 224 870| ,600| 086 ,018| ,877| ,133 209| 955 ,000( ,003
N 60| 60| 60| 60| 60/ 60 60 60/ 60 60| 60| 60 60]
jP10 Pearson 217,119 18| -,050| ,201| 289'| ,206( -,158| ,165 1 3657 | ,315| 5217
Sig. (2-tailed) | ,006| ,364| ,369| ,708| ,123| ,025| ,115| 228 209 ,004| ,014| ,000]
N 60| 60 60| 60/ 60 60| 60/ 60 60| 60/ 60 60 60
P11 Pearson 61| 131 139 -,232| 2757| ,175( 3437 -117| -,007| 365~ 1 -,083| 414"
Sig. (2-tailed) | ,219| ,318] ,290| ,074| .,033| ,182| ,007| ,372| ,955| 004 530,001
N 60| 60/ 60| 60| 60/ 60 60| 60/ 60 60| 60| 60 60]
jP12 Pearson -,039| 258'| ,241| -052| ,184| 254°| ,140| 292°| .486"| ,315| -.083 1 508"
Sig. (2-tailed) 768 046 ,063| ,691| ,159| ,050| ,286| ,024| ,000| ,014| ,530 ,000]
N 60| 60/ 60 60 60/ 60 60 60/ 60 60 60| 60 60
TOTAL Pearson 4437 3017 555 | 277 ,659°| ,559"| ,607 | ,333"| ,3797| ,5217| ,4147| 508" 1
Sig. (2-tailed) ,000| ,019| ,000| ,032| 000 ,000| ,000| 009 ,003[ ,000] ,001| ,000
N o[ 60/ 60 60 60/ 60 60 60/ 60 60 60/ 60 Y |
*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).



UJI VALIDITAS KUESIONER
PENILAIAN PRODUK C

Correlations

I_ Pl | P2 | P3 | PA | P5 | P6 | PT | P8 | P9 | P10 | P11 | P12 |TOTAL
P1 Pearson 7| -086] -025| ,121]| .198| -.134] 151 ,223]| -180] 268 .113| .245| 451
Sig. (2-tailed) 515| ,852| 357 ,129| ,309| ,251| 087 ,170| ,038| ,391| ,059| 000
N 60/ 60| 60| 60 60 60 60 60 60| 60| 60 60 60}
Ir2 Pearson -,086 1| -072| ,080| -097| ,005| ,051| ,132| ,223| -004| ,057| ,107| 306"
Sig. (2-tailed) | 515 584 545 463| ,472| 697 ,313| 087| ,974| .e66| ,414] 017
N 60/ 60| 60| 60 60/ 60 60 60 60| 60| 60 60 60
IP3 Pearson -,025| -,072 1 360°| ,179| ,050( ,068| ,130| ,236| -,069( -,114[ ,091| 336"
Sig. (2-tailed) | ,852| 584 ,005| ,170| ,702| ,604| ,323| ,069| ,600 ,386| ,488| 009
N 60/ 60| 60| 60 60 60 60 60 60| 60| 60 60 60I
P4 Pearson 121,080 360" 11 ,215| 294°| ,208| -086| ,115| -,050| ,206( ,126| 527"
Sig. (2-tailed) | ,357| ,545| ,005 100 ,023| ,111| ,512| 380 ,703| ,114| ,337| 000}
N 60/ 60| 60| 60 60 60 60 60 60| 60| 60 60 60
IP5 Pearson ,198] -,097( ,179] ,215 1 -201| 4467 ,237| ,223| -013| -,038| -,107( 431"
Sig. (2-tailed) | ,129| ,463| ,170| ,100 124| 000| 068 ,087| ,920| ,776| ,414| 001
N 60/ 60| 60| 60 60 60 60 60 60| 60| 60 60 60}
IP6 Pearson -134| ,095| ,050 294°| -,201 1| -,039| -,028| ,110( ,160| ,148| 257°| ,334"
Sig. (2-tailed) | ,309| ,472| ,702| ,023| 124 770 832 404 ,222| ,259| 048] 009
N 60/ 60| 60| 60 60/ 60| 60 60 60| 60| 60 60 60
1P7 Pearson 151 ,051 ,068| ,208( 446"| -,039 1| 4357 -,019( -,093( -077| -018| 463"
Sig. (2-tailed) | ,251| ,697| ,604| ,111| ,000| ,770 ,001| ,888| 480 ,558| ,889| 000
N 60/ 60| 60| 60 60 60 60 60 60| 60| 60 60 60}
IP8 Pearson 223,132 ,130| -,086| ,237| -,028( 435" 1 ,166| -,035| -,179( -028| 420"
Sig. (2-tailed) | ,087| ,313| ,323| 512| ,068| ,832| 001 206| ,793| ,172| 831 001
N 60/ 60| 60| 60 60 60| 60 60 60| 60| 60 60 60
2] Pearson -180| ,223| ,236| 115 ,223| ,110| -,019| ,166 1| -105| 192 ,002| 386"
Sig. (2-tailed) | ,170| ,087| ,069| ,380| ,087| ,404| ,888| 206 423 142| 484| 002
N 60/ 60| 60| 60 60 60| 60 60/ 60| 60| 60 60 60}
jP10 Pearson 268"| -,004| -069( -050( -013| ,160| -,093| -,035[ -,105 1 4117 077 353"
Sig. (2-tailed) | ,038| ,974| 600 ,703| ,920| ,222| ,480| ,793| 423 ,001| 560 006
N 60/ 60| 0] 60| 60/ 60 60 60| 60 60 60 60 60
P11 Pearson 13| ,057| -,114| ,206( -,038| ,148( -077| -179( ,192| 411~ 1 ,068| 373"
Sig. (2-tailed) | ,391| ,666| ,386| ,114| ,776| ,259| ,558| ,172| ,142| 001 ,608| ,003
N 60/ 60| 60| 60 60 60 60 60 60| 60| 60 60 60}
fP12  Pearson 245| 107| ,091| ,126| -107| 257'| -018| -028| ,092| ,077| 068 1| 392"
Sig. (2-tailed) | ,059| 414| 488| 337 ,414| 048] 889 ,831| ,484| 560| 608 ,002
N 60/ 60| 60| 60 60/ 60| 60 60 60| 60| 60 60 60
TOTAL Pearson 4517 306" ,3367| ,527°| ,4317| ,3347| ,463"| ,4207| ,386"| ,353"| ,3737| ,392" 1
Sig. (2-tailed) | ,000 ,017| ,009| ,000[ ,001| ,009| ,000[ ,001| ,002| ,006| ,003| ,002
N 60/ 60| 60| 60 60 60 60 60 60| 60| 60 60 60]
*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).



Case Processing Summary

UJI RELIABILITAS

KUESIONER PENILAIAN PRODUK A

N

%

Cases Valid
Excluded?
Total

60
0
60

100,0
0,0
100,0

a. Listwise deletion based on all variables in the procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's Alpha | N of ltems

,706 12
Item-Total Statistics
vem | Scalevarance | [ ZEERE | SRR

Deleted LDl Correlation Deleted
P1 40,02 20,898 417 ,675
P2 38,05 22,591 ,287 ,694
P3 38,47 21,372 ,452 673
P4 38,97 20,473 ,331 ,692
P5 38,42 22,484 ,296 ,693
P6 39,12 21,529 410 ,678
P7 38,02 23,949 ,169 ,706
P8 38,47 20,355 ,404 677
P9 38,40 23,261 ,210 ,703
P10 38,67 19,311 547 ,652
P11 38,18 23,373 ,222 , 702
P12 38,52 21,542 ,300 ,694




Case Processing Summary

UJI RELIABILITAS
KUESIONER PENILAIAN PRODUK B

N

%

Cases

Valid
Excluded?
Total

60
0
60

100,0
0,0
100,0

a. Listwise deletion based on all variables in the procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha

N of ltems

,664

12

ltem-Total Statistics

Scale Mean if Scale Variance Corrected Item- Cronbach's Alpha if

Item Deleted if Item Deleted Total Correlation Item Deleted
P1 37,12 19,223 272 ,650
P2 35,27 20,470 ,130 672
P3 35,92 18,823 ,432 ,626
P4 36,32 20,559 ,076 ,686
P5 35,77 17,368 ,528 ,603
P6 35,22 18,851 ,438 ,626
P7 35,68 17,406 443 ,617
P8 35,38 20,376 ,185 ,662
P9 35,12 20,308 ,259 ,652
P10 35,72 18,444 ,354 ,635
P11 36,68 19,406 ,233 ,657
P12 35,18 18,762 ,353 ,636




Case Processing Summary

UJI RELIABILITAS

KUESIONER PENILAIAN PRODUK C

N

%

Cases

Valid
Excluded?
Total

60
0
60

100,0
0,0
100,0

a. Listwise deletion based on all variables in the procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha

N of ltems

,518

12

Iltem-Total Statistics

Scale Corrected Item- Cronbach's
Scale Mean if Variance if Total Alpha if Item
Item Deleted Item Deleted Correlation Deleted
P1 36,75 13,648 214 ,494
P2 36,18 14,966 ,100 522
P3 36,75 14,970 177 ,503
P4 36,38 13,427 347 457
P5 35,92 14,179 247 ,485
P6 35,15 14,842 147 ,509
P7 35,70 13,739 ,254 481
P8 36,42 14,213 ,230 ,489
P9 35,83 14,514 ,204 ,496
P10 35,83 14,548 127 ,518
P11 35,32 14,593 ,189 ,499
P12 35,33 14,463 ,207 ,495
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