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Abstrak 

 Produsen Mie Sayur Sehat Malang merupakan usaha UMKM yang ada di 

Kota Malang. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk mie sayur pada 

Produsen Mie Sayur Sehat Malang dengan menggunakan metode Quality Function 

Deployment (QFD) dan Tahapan Pengembangan Produk yang sesuai dengan 

kebutuhan serta keinginan konsumen. Dalam era perkembangan industri yang pesat, 

perusahaan dituntut untuk berinovasi dan meningkatkan kualitas produk agar dapat 

memenuhi kebutuhan konsumen. Mie instan yang ditawarkan oleh Produsen Mie 

Sayur Sehat Malang mengalami tantangan dalam hal kualitas, terutama pada warna, 

yang mempengaruhi kepuasan konsumen. Melalui analisis kepuasan pelanggan dan 

atribut kebutuhan konsumen, ditemukan bahwa perbaikan pada kualitas warna mie 

sangat diperlukan. Metode QFD digunakan untuk menerjemahkan kebutuhan 

konsumen menjadi karakteristik teknis produk. Hasil penelitian menunjukan terdapat 

19 atribut kebutuhan dan keinginan konsumen dengan prioritas atribut yaitu 

penambahan kadar bahan baku sayur dan buah berkualitas tinggi menjadi prioritas 

utama dalam pengembangan produk ini. Penelitian ini juga menguji tiga sampel 

produk mie sayur sawi dengan takaran bahan baku yang berbeda yaitu sampel 1 

dengan 2 kg sawi hijau, sampel 2 dengan 3 kg sawi hijau, dan sampel 3 dengan 5 kg 

sawi hijau melalui eksperimen. Hasil menunjukkan pada sampel 3 dengan 5 kg sawi 

hijau paling optimal dalam memenuhi keinginan dan kebutuhan konsumen. Saran yang 

diberikan kepada perusahaan adalah melakukan perbaikan pada formula 

pengembangan produk mie sayur sawi dan memanfaatkan hasil eksperimen ini untuk 

memperbaiki produk mie sayur yang sesuai dengan kebutuhan dan keinginan 

konsumen. 

 

Kata Kunci: Pengembangan Produk, Produsen Mie Sayur Sehat, Quality Function 

Deployment, Kepuasan Pelanggan, Inovasi Produk. 
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Abstract 

 The Healthy Vegetable Noodle Producer in Malang is a micro, small, and 

medium-sized enterprise (UMKM) located in Malang City. This study aims to develop 

vegetable noodle products at the Healthy Vegetable Noodle Producer in Malang using 

the Quality Function Deployment (QFD) method and Product Development Stages 

that align with consumer needs and desires. In an era of rapid industrial development, 

companies are required to innovate and enhance product quality to meet consumer 

demands. The instant noodles offered by the Healthy Vegetable Noodle Producer face 

challenges regarding quality, particularly in color, which affects consumer 

satisfaction. Through customer satisfaction analysis and consumer needs attributes, it 

was found that improvements in noodle color quality are essential. The QFD method 

is employed to translate consumer needs into technical product characteristics. The 

research results indicate that there are 19 attributes of consumer needs and desires, 

with the priority attribute being the addition of high-quality vegetable and fruit 

ingredients as the main priority in this product development. This study also tested 

three samples of vegetable noodles with different amounts of ingredients: sample 1 

with 2 kg of green mustard, sample 2 with 3 kg of green mustard, and sample 3 with 5 

kg of green mustard through experimentation. The results showed that sample 3, with 

5 kg of green mustard, was the most optimal in meeting consumer wants and needs. 

Recommendations provided to the company include making improvements to the 

formulation of the vegetable noodle product and utilizing the results of this experiment 

to enhance the vegetable noodle products in line with consumer needs and desires. 

 

Keywords: Product Development, Healthy Vegetable Noodle Producer, Quality 

Function Deployment, Customer Satisfaction, Product Innovation. 
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