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Abstrak 

Konsumen Produsen Kecap Malang mengeluhkan bahwa kecap manis yang 

diproduksi kurang manis, sehingga perlu dilakukan perbaikan. Produsen Kecap 

Malang merupakan sebuah industri kecil menengah di bidang makanan dan 

minuman dengan fokus pada produk bumbu masakan. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengembangkan produk kecap manis yang sesuai dengan kebutuhan 

dan keinginan konsumen. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode 

Quality Function Deployment (QFD) dan Tahapan Pengembangan Produk. Hasil 

penelitian dari hasil analisis QFD menunjukkan bahwa rasa manis kecap dengan 

respon teknis mencampurkan gula kelapa dengan gula pasir pada pembuatan kecap 

manis merupakan kebutuhan konsumen. Sedangkan dari hasil analisis Tahapan 

Pengembangan Produk menunjukkan bahwa sampel uji coba 3 dengan takaran gula 

kelapa dan gula pasir 4:8 merupakan kecap manis yang dapat memenuhi kebutuhan 

dan keinginan konsumen. Saran yang diberikan kepada Produsen Kecap Malang 

adalah untuk melakukan perbaikan-perbaikan pada atribut produknya sesuai 

dengan respon Teknis yang sudah ditentukan dan dapat mengikuti setiap Langkah 

proses pengembangan berdasarkan eksperimen pengembangan produk. 

 

Kata Kunci: Quality Function Deployment (QFD), Tahapan Pengembangan 

Produk, Bumbu Masakan 
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Abstract 

Consumers of Malang Soy Sauce Producers complained that the sweet soy 

sauce produced was not sweet enough, so improvements needed to be made. Malang 

soy sauce producer is a small to medium-sized industry in the food and beverage 

sector, focusing on seasoning products. The goal of this study is to develop a sweet 

soy sauce product that meets the needs and preferences of consumers. The research 

was conducted using the Quality Function Deployment (QFD) method and the 

Product Development Stages. The results from the QFD analysis showed that the 

sweetness of the soy sauce, achieved by mixing coconut sugar and granulated sugar, 

is a consumer requirement. Meanwhile, the Product Development Stages analysis 

indicated that the third trial sample, with a ratio of 4:8 for coconut sugar and 

granulated sugar, produced a sweet soy sauce that meets consumer needs and 

preferences. The recommendation for soy sauce Malang is to improvements to their 

product attributes in accordance with the technical response that has been 

determined and to be able to follow each step of the development process based on 

product development experiments. 

Keywords: Quality Function Deployment (QFD), Product Development Stages, 

Cooking Seasonings 
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